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. 1% u = 50 Fr —= 1 deutsches „, 
i 14 „ ie ”„ Te Yon ”„ „» 
I 1, „ = 121%, ” z= Ya ” ”» 


1 Dekagramm (dkg) = 10 Gramm (g) 


! Umrechnung der alten Gewichte: 


1 Wiener Lot = 1750187 dkg oder 1 dkg, 7% g 
1 dkg = 0:57116}Wiener Lot oder in der Praxis: 4 Wiener Lot = 7 dkg 


Löffelmaße in Gramm umgerechnet: 


1 EBlöffel Fett =D E 
1 = Grieß = 15, 
1 2 Haferflocken = 5, 
1 R Mehl = 10 , 
1 2 Zucker = 15, 
1 Kaffeelöffel Flüssigkeit = 38 
1 „ Backpulver = ca.3g 
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5— 6 7 a =Yel= 62 „ 
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pound (lb) — 453'6 gramm 1 galon = +54 l= + quarts 
half a pound = 258 5, 1 quart — 1'136 1l= 2 pints 
quarter of a pund= 1134 „, 1 pint = 0568 1= 2% „ 
ounce (02) = 2 » half a pint = 0'284 1 = 2 gills 

1gl =01421 
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Mengenangaben für 1 Portion: 
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ie ‚„ Gemüsespeisen 2—3 „, 
Pr „ Eintopf 2—3 ,„ 


Trockenei als Ersatz für 1 Hühnerei: 1—114 dkg Trockeneipulver 
Trockenmilch 10 dkg Milchpulver für 11 Milch (in wenig kaltem Wasser anrühren 
und in das übrige abgekochte und abgekühlte Wasser einrühren. 
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Anleitung 


zur 
zweckmäßigen Verwendung des Werkes. 


(Vor seiner Benützung durchzulesen.) 


Das kostbarste Gut des Menschen ist die Gesundheit. Ihre Er- 
haltung erfordert nebst einer sorgfältigen Körperpflege eine kräftige, 
abwechslungsreiche und zweckentsprechende Nahrung. 

Es ist erwiesen, daß durch richtige Kostwahl gar manche Er- 
krankungen verhütet werden können und daß namentlich im Ent- 
wicklungsalter des Menschen die Art der Ernährung und die Güte der 
Nahrung eine wesentliche Rolle bei der erfolgreichen Bekämpfung 
ererbter oder erworbener Krankheitsanlagen (z. B. der Tuberkulose 
usw.) spielt. 

Aber selbst die geistige Entwicklung des Menschen, seine Tat- 
kraft, sein Selbstvertrauen werden nicht wenige von der richtigen 
Ernährung beeinflußt. Sagt doch schon ein altes Wahrwort, nur in 
einem gesunden Körper wohne ein gesunder Geist. 

Trotz dieser Erkenntnis wurde bis in die neueste Zeit die Frage 
der zweckmäßigen und richtigen Ernährung des Menschen fast stief- 
mütterlich behandelt. Während die Ergebnisse der wissenschaftlichen 
Forschungen auf dem Gebiete der zweckmäßigen Ernährung unserer 
Nutztiere mit großem Erfolg in den beteiligten landwirtschaftlichen 
Kreisen verbreitet sind, werden die so bedeutungsvollen Errungen- 


Wert und Bedeutung 
einer richtigen 
Kostwahl. 


schaften auf dem Gebiete der menschlichen Ernährung in den Kreisen, _Nichtverwertung der 


ebnisse auf 


denen ihre praktische Anwendung obliegen würde, wenig verwertet, des Gebiete der Er- 


ja man muß leider gestehen, daß ihnen diese letzteren, wenn auch % 
nicht ganz, so doch zum großen Teil auch heute noch unbekannt sind. 


des M 


Versuch gemeinver- 


In dem vorliegenden Werke!) wurde neben dem Hauptinhalte des ständlicher Verbreitung 
Buches — einer reichhaltigen, auf richtiger nährtechnischer Grund- Mi nunmenzetnisse. 


lage aufgebauten Sammlung erprobter Kochrezepte — zum erstenmal 
versucht, die neuesten Ergebnisse der wissenschaftlichen Forschung 
den Hausfrauen und den mit der Verwaltung größerer Ausspeise- 
veranstaltungen (Gastwirtschaften, Hotels, Sanatorien, Gemeinschafts- 
und anderen Großküchen) betrauten Organen und deren Hilfskräften 
in leicht verständlicher Form zugänglich zu machen. 

Mit geringer Mühe, meist nur durch einfaches Nachschlagen und 
Vergleichen, wird dieses Buch denen, die sich mit seinem Inhalt ver- 
traut gemacht haben, es ermöglichen, eine den zu berücksichtigenden 


1) Bearbeitet in den Jahren 1908—1912, erschienen in I. Auflage im 
Jänner 1913. 
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Verhältnissen angepaßte kräftige und nahrhafte, abwechslungsreiche 
Kost für Gesunde, Genesende oder Kranke auszuwählen, sie bei Ein- 
haltung gebotener Sparsamkeit sachrichtig, schmackhaft und be- 
kömmlich herzustellen und gleichzeitig ein stets gleiches und sicheres 
Gelingen derselben zu gewährleisten. 

Hauptteile des Buches. Das Werk enthält (siehe Inhaltsübersicht) außer dem Ver- 
zeichnis der Verfasser und Mitarbeiter und dem Nachweis der be- 
nützten Quellen folgende Hauptabschnitte: 

1. Wort- und Sacherklärungen; 

%. Bilder und Zeichungen, .darstellend die Ausschrotung des 
Fleisches der Schlachttiere nach Wiener Art und das küchen- 
mäßige Vorrichten und Teilen von Geflügel, Wild, Fischen 
und Schaltieren; 

. Lebensmittelkalendarium; 

Das Wissenswerteste über die Ernährung des Menschen; 

. Kochanleitungen (Kochrezepte); 

. Nährwertverzeichnis; 

. Alphabetisches Inhaltsverzeichnis (Sachregister). 

Wort- und Sach- 


erklärungen. Die „Wort- und Sacherklärungen‘“ sollen vor allem dazu 
dienen, aus fremden Sprachen stammende küchentechnische Ausdrücke 
zu erklären und einzelne küchenwirtschaftliche Fragen, die zwar nicht 
mit der Zubereitung, wohl aber mit der Aufbewahrung der Nahrungs- 
mittel zusammenhängen, einer Beantwortung zuzuführen. Es werden 
daher stets, wenn küchentechnische Ausdrücke in Kochrezepten nicht 
genügend verständlich wären, die „Wort- und Sacherklärungen“ 
zu Rate zu ziehen sein. Auch wird es sich empfehlen, durch ein, wenn 
auch nur flüchtiges Durchlesen derselben wenigstens einen Überblick 
über den in diesem Abschnitt behandelten Stoff zu gewinnen. 


Tierbilder. Die „Bilder und Zeichnungen“ bringen die in Wien übliche 
Zerteilung des Fleisches des Rindes, Kalbes, Lammes und Schweines 
und das küchenmäßige Vorrichten und Zerteilen von Geflügel, Wild, 
Fischen usw. zur Darstellung. Da sich die im Buche gebrauchten 
Fleischbezeichnungen der dargestellten Zerteilung anschließen, wird es 
den Leserinnen, die an Orten wohnen, wo eine andere Fleischzerteilung 
(insbesondere bezüglich des Rindes) üblich ist, nicht schwer fallen, 
die der dortigen Fleischzerteilung entsprechende Benennung des be- 
treffenden Fleischstückes zu finden. 

Lebensmittel- 


Sereg Das Lebensmittelkalendarium gibt einen Überblick über die 

wichtigsten Darbietungen des Marktes für den Küchenbedarf während 

der einzelnen Monate. 

DaE Winernemerheeie Der Zweck des Abschnittes „Das Wissenswerteste über die 

räbrung. Ernährung des Menschen‘ bedarf keiner näheren Erläuterung. In 
möglichster Kürze und in allgemein verständlicher Weise soll dem 
Leser das Wissenswerteste über die Ernährung des Menschen ver- 
mittelt und ihm damit der Gebrauch der Nährwerttabelle und die 


Verwertung der Nährwertberechnungen in den einzelnen Kochrezepten 
erschlossen werden. 


Die Kochanleitungen (Kochrezepte) sind mit wenigen Aus- 
nahmen?) für den Bedarf von je 10 Personen im Familienhaus- 


!) Nur mit Ausnahme der Rezepte für Kra ini 
j nkenkos 
die aus besonderen Gründen anders berechnet wurden, En 


’ 
ROW 


Das Wissenswerteste 


Kochrezepte. 
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halte, und zwar unter der Voraussetzung der Verabreichung mehrerer 
Gänge bei einer Mahlzeit, berechnet. 

Zur Herstellung von 10 Gasthaus-oder Hotelportionen werden 
wesentlich größere Mengen notwendig sein. In der Regel wird es für 
den Gasthausbedarf genügen, die angegebenen Mengen um die Hälfte 
zu vermehren, also für je 10 Personen 15 Rezeptportionen zu bereiten. 
Für die Verköstigung von Schwerarbeitern und Touristen wird unter 
Umständen sogar noch über dieses Maß hinausgegangen werden müssen. 
Bei mehrgängigen, gemeinsamen Mahlzeiten (Diners, Pensionsmahl- 
zeiten usw.) unter Teilnahme einer größeren Anzahl von Damen sind 
begreiflicherweise die Mengen auch im Hotel oder in der Pension 
geringer und können unter Umständen bis nahezu auf den Bedarf des 
Familenhaushaltes sinken. Man wird jedoch, um Zufälligkeiten vorzu- 
beugen, gut tun, die für 10 Personen im Familienhaushalte berechneten 
Rezepte bloß für 8 Pensionsgäste als ausreichend anzunehmen. 


Von der sonst in Kochbüchern üblichen Berechnung der Rezepte Rezeptangeben für 
für den Bedarf von 4 bis 6 Personen abzugehen und allgemein die i 
Rezepte für 10 Personen zu berechnen, veranlaßte außer anderem 
insbesondere der Umstand, daß das Dezimalsystem sowohl für die 
Kosten- und Nährwertberechnungen für je eine Person (es 
genügt ein Blick, um !/,, zu ermitteln) wie auch für eine beliebige 
Personenzahl die größte Erleichterung bietet und daß ferner die 
äußerst leicht zu ermittelnde Hälfte der im Rezepte angegebenen 
Nahrungsmittelmengen dem Bedarfe der in kleinen Familienhaushalten 
am häufigsten vorkommenden Zahl von 4 Kostpersonen entspricht). 


Je kleiner nämlich die Mengen sind, die zur Zubereitung gelangen, 
desto größer ist verhältnismäßig der durch das sogenannte ‚„Einkochen‘ 
entstehende Verlust, auch fällt das geringe Übermaß, um das mehr 
gekocht werden muß, damit dem Bedarf einzelner starker Esser oder 
des zufällig größeren Appetites der zu Verköstigenden Rechnung 
getragen wird, mehr ins Gewicht. Deshalb genügt die Hälfte der für 
10 Personen ausreichenden Mengen nicht für 5, sondern nur für 4 Per- 
sonen. 


Aus den einzelnen Kochanleitungen kann ohne jede Mühe auf weichen Ünerbiice die 
. . <ochr: ewähren. 
einen Blick ersehen werden: PINS 


1. Die deutsche und die französische (in wünschenswert er- 
scheinenden Fällen auch die englische, italienische, ungarische usw.) 
Bezeichnung der Speise, bzw. die Übersetzung der deutschen Be- 
zeichnung ins Französische, weil in der Kochkunst, die in Frankreich 
jederzeit hervorragende Pflege fand, die französische Sprache, ins- 
besondere für Hotels und für den internationalen Fremdenverkehr, 
von führender Bedeutung ist; 

2. die Zubereitungsdauer (d. i. die Gesamtdauer der zur voll- 
ständigen Herstellung der Speise notwendigen Zeit); 

3. die Gesamtzahl der Wärmeeinheiten (Kalorien), welche die 
in einer Portion der zubereiteten Speise enthaltenen Nährstoffe zu 
erzeugen vermögen, und unter Klammern [] die Zahl der hievon 
durch den Eiweißgehalt der Portion gelieferten Kalorien; 


4. der Nemgehalt (siehe Seite XXX) einer Portion der Speise; 


Vorteile der gewälilten 
Art der Anlage der 
Kochrezepte. 


Nährwertverzcichnis. 


Alphabetisches Inhalts- 
verzeichnis. 


Inhaltsübersicht. 


5. die zur Herstellung der Speise nötigen Materialien (Nahrungs- 
und Genußmittel) und die zur Herstellung von 10 Portionen erforder- 
lichen Mengen; 

6. die genaue Anleitung zur Bereitung der Speise (das eigentliche 
Kochrezept) ; 

7. die Aufzählung empfehlenswerter Beigaben (Beilagen); 


8. die Aufzählung ähnlich zuzubereitender Speisen, allenfalls An- 
gaben über deren Herstellung; 


9. Winke zur Erhöhung des \Vohlgeschmackes der Speisen, falls 
reichlicher zur Verfügung stehende Mittel oder geeigneter Material- 
vorrat dies gestatten; weiters sonstige, das möglichst sichere Gelingen 
der Speisen gewährleistende Ratschläge. 


Die einzelnen Kochanleitungen (Kochrezepte) werden also der Haus- 
frau, der Wirtschafterin, der Köchin, der Leiterin einer Ausspeise- 
anstalt, der Krankenschwester, dem Arzte oder demjenigen, der für 
irgendeinen Zweck eine Speisenfolge zusammenzustellen hat, mühelos 
jede gewünschte Auskunft geben, z. B. ob die Speise schnell herstell- 
bar ist oder nicht, welche Materialien nötig sind, bzw. welche noch 
eingekauft werden müssen, welche Mengen erforderlich sind, damit 
nicht unnützerweise mehr als notwendig gekauft wird, wie die Speise 
zuzubereiten ist, welche ähnliche Speisen hergestellt werden können, 
was für Beigaben empfehlenswert erscheinen, wie hoch sich der 
Nährwert der Speise stellt, ob und welche Hauptnährstoffe darin 
überwiegen, ob sie daher für eine bestimmte Kost- oder Diätform 
passend erscheint usw. 


Das Nährwertverzeichnis bietet ein zu Vergleichszwecken 
verfaßtes, übersichtlich gehaltenes Verzeichnis der für die Ernährung 
wichtigen chemischen Bestandteile der einzelnen Nahrungs- und 
Genußmittel. 


Die dem Nährwertverzeichnis vorangestellten Bemerkungen leiten 
zu selbständigen Berechnungen an. 

Das Alphabetische Inhaltsverzeichnis (Sachregister) dient 
als wichtiger und bequemster Suchbehelf, wenn über irgendeinen 
Teil des in dem umfangreichen Werke behandelten Stoffes Auskunft 
begehrt wird, während die dem Werke vorangestellte 

{nhaltsübersicht die Hauptabschnitte des Werkes nachweist. 


Wort- und Sacherklärungen. 


Verzeichnis gebräuchlicher Fachausdrücke, der Kenn- 


zeichen guter Beschaffenheit der wichtigsten Nahrungsmittel 


und 


der empfehlenswerten Art ihrer Aufbewahrung. 


Aborühen (siehe Blanschieren). 


Abschöpffett (siehe Tette, 
gebrauchtem Fett). 

Abschrecken nennt man das Übergießen von 
noch heißen, gekochten Teigwaren, Gemüsen 
u.dgl. mit kaltem Wasser, was zu demZwecke 
vorgenommen wird, um die Reste des heißen 
Kochwassers abzuschwemmen, das bei den 
Teigwaren (Nockerl, Nudeln, Makkaroni 
usw.) kleisterhältig, bei Gemüsen bitter ist. 
Das Abschrecken fetthältiger Flüssigkeiten 
(z. B. der fszrtigen Rindsuppe) hat dagegen 
den Zweck, durch Eingießen von etwas 
kaltem Wasser die Flüssigkeit abzukühlen 
und so das hiedurch an die Oberfläche 
steigende Fett leicht abschöpfen zu können. 

Agsar-Asar. Aus Ceylonmoos hergestellte 
Gallerte zur Bereitung feiner Sulzen. 

Auflösung von Agar-Agar: zum Sulzen 
von 1 Liter Flüssigkeit (Wasser, Wein, 
Fruchtsaft, Fleisch- oder Gemüsebrühe...) 
11,—2 dkg Agar-Agar; bei Milchspeisen 
etwas mehr, 2— 21% dkg. 

Agar in Fäden oder in Stangen wird rasch 
in kaltem Wasser gewaschen, mit einer 
Schere in kleine Stücke geschnitten, in lau- 
warmer Flüssigkeit eingeweicht, bis zur 
vollständigen Lösung gekocht, mit etwas 
Zitronensaft gewürzt, durch ein Tuch ge- 
seiht und weiter wie jede andere Sulzspeise 
verarbeitet. 

Für Fruchtsulzen kann Agar-Agar in 
Wein aufgelöst werden. 

a la... ist die gebräuchliche Abkürzung 
für & la mode de.... nach Art von... 
Gegenwärtig setzt der Gebrauch ein, auch 
„a la‘ noch wegzulassen, so daß man z. B. 
statt „Boeuf A la mode d’Argenteuil‘ nicht 
mehr schreibt ‚„Boeuf & l’Argenteuil‘, son- 
dern bloß mehr ‚„Boeuf Argenteuil‘“ oder „Le 
Boeuf Argenteuil‘ (siehe auch unter „Garni- 
turen‘). 


Aleuronatmehl. Künstliches, eiweißreiches 
Nährpräparat, hauptsächlich aus Weizen- 
kleber hergestellt. 

Appertsches Verfahren heißt nach dessen 
Erfinder (Küchenchef Appert) jene Kon- 
servierungsmethode, nach der die Nahrungs- 
mittel nach entsprechender Erhitzung unter 
Luftabschluß aufbewahrt werden. 


Aubergine (franz., siehe Melanzane). 


Reinigen von 


Backpulver, selbsibereitetes: 25 Gramm Kar- 
toffelmehl, 25 Gramm doppelkohlensaueres 
Natrium (Speisesoda), 25 Gramm pulveri- 
sierte Weinsteinsäure oder Weinstein werden 
kräftig vermischt und mehrmals gesiebt. 

20 Gramm dieser Mischung entsprechen 
ctwa dem Inhalt eines Päckchens Back- 
pulver und genügen als Auflockerungsmittel 
für eine Backware von 1,.kg Mehl. 

Vor Feuchtigkeit und Wärme geschützt 
wird das Backpulver am besten in einem 
gut schließenden Pulverglas aufbewahrt. 

Bähen. Semmeln, Zwieback, Biskuits u. dgl. 
schneidet man dünnblättrig oder in Schnitten 
und gibt sie auf ein Backblech, stellt dieses 
ins warme Rohr und wendet das zu Bähende 
einige Male um. 

Bananen werden in Österreich zumeist frisch 
(als Obst) genossen oder in Sorbets und 
Gefrorenes eingeschnitten, ferner bereitet 
man Süß- und Mehlspeisen mit ihnen, selten 
werden sie hier eingesotten; sie kommen 
auch getrocknet in den Handel. 

Böchamel, Marquis de Nointel, Haushof- 
meister Ludwigs XIV, bekannter Fein- 
schmecker, Verfasser des Buches „Sur 
l’art de cuisine‘ (Über die Kochkunst), 
gestorben 1703. Nach ihm ist eine der 
wichtigsten Einmachsoßen benannt. (Siehe 
Seite XXI, 2. Spalte, 3. Sauce 
Bechamel‘“ und Seite XII, 1. Spalte 
unter „Binden‘ c) eines Bechamel.) 


"Beef-tea. Fleischkraftbrühe für Kranke, rohes, 


gehacktes Rindfleisch mit Wasser in her- 
metisch verschlossenem Gefäß ausgekocht, 
abgeseiht und in Tassen serviert. 

Beizen. Fleisch, Geflügel beizt man, ent- 
weder um es länger aufbewahren zu 
können oder um das Fleisch, bzw. die Binde 
gewebe alter Tiere mürbe zu machen. Zu 
diesem Zwecke legt man das Fleisch in eine 
irdene Rein (Kasserolle) und übergießt es 
mit der überkühlten Beize. (Anleitung zur 
Bereitung der Beize siehe Seite 263). Die 
Beize muß jeden Tag abgegossen, wieder 
aufgekocht, ausgekühlt und neuerdings 
über das Fleisch gegossen werden. In der 
warmen Jahreszeit genügt das Aufkochen 
der Beize nicht, es ist vielmehr notwendig, 
die Beize öfter zu erneuern. Das einge- 
beizte Fleisch soll mit einem durch einen 
Stein beschwerten Holzdeckelniedergehalten 
werden, damit die Beize darübersteht. Die 
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Kasserolle wird außerdem noch mit einem « 2; durch Zusatz von Eiweiß, eiweiß- 


emaillierten oder irdenen Deckel bedeckt. 
Für eine zwei- bis dreitägige Auf- 
bewahrung genügt auch die sogenannte 
„Trockenbeize‘“. Nicht gewaschenes und 
nicht abgehäutetes Wild- oder Rindfleisch 
wird mit Salz und Pfeffer und hernach 
mit geschnittenen Wacholderbeeren, Thy- 
mian und zerriebenem Lorbeerblatt fest 
eingerieben, in ein Tuch eingeschlagen, in 
ein irdenes Gefäß gelegt, mit Brett und 
Stein beschwert und kaltgestellt. (Mengen- 
angabe, ausreichend für zwei Schlegel: 
10 dkg Salz, % dkg Pfeffer, 6 Stück ge- 
stoßene Wacholderbeeren, % dkg Butter, 
1 zerriebenes Lorbeerblatt, etwas Thymian.) 


Bigarrure = allerlei Geflügeleingemachtes. 


Binden (Legieren) einer Suppe, Soß oder 
eines Gemüses, um die Speise „bündiger‘‘, 
vollmundender und vor allem nahrhafter 
zu machen, erfolgt: 


1. durch Zusatz von Stärke (Mehl), 
und zwar durch Einrühren 


a) einer Einmach (lichte Mehlschwitze, 
roux blanc). Mehl wird in Butter leicht 
angeröstet und mit Wasser aufge- 
gossen. Je länger eine Einmach bei 
mäßiger Hitze kocht, desto schmack- 
hafter und leichter verdaulich wird sie; 

b) einer Einbrenn (dunkle Mehlschwitze, 
roux brun) Mehl wird in Schmalz 
bei scharfer Hitze dunkelgeröstet, mit 
Wasser aufgegossen und möglichst 
lange kochen gelassen; 

c) einesB&echamels(einerMilcheinmach). 
Eine helle Einmach wird statt mit 
Wasser mit kochender Milch auf- 
gegossen. (Ist bei der Rezeptangabe nur 
ein kleines Quantum Milch angegeben, 
so wird das Böchamel auf Brandteig- 
art gemacht, d. h. man kocht Milch 
mit Butter auf, rührt das Mehl rasch 
ein und läßt es zu einem Knollen ver- 
kochen. Diese Art des Bechamels 
wird fast nur als Bindemittel für Pud- 
dings und Auflaufe verwendet, während 
die erstere Herstellungsart mehr zu 
Gratiniersoßen in Anwendung kommt); 

d) eines „Teigerls“ Mehl, Kartoffel- 
stärke oder Arrow-root wird mit 
kaltem Wasser vollständig glatt ver- 
rührt und in die zu bindende Speise 
gegossen und aufkochen gelassen; 

e) von Zwieback (Röstbrot), Reis, 
Sago oder Tapioka. Zwieback wird 
in Suppe aufgeweicht, durch Kochen 
vollkommen zerkleinert und hierauf 

ein- oder mehreremal durch ein Stoff- 
sieb (Etamine, Gaze) geseiht. Reis, 
Sago oder Tapioka müssen gleichfalls 
vorerst vollständig weichgekocht und 


hernach durch eine feines Si 


eb ge- 
trieben werden, um bindend zu ee 5 
» 
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ähnlichenundleimgebenden Stoffen: 
a) Dotter werden mit etwas kalter 
Flüssigkeiı, z B Suppe, Milch, Obers 
oder Rahm abgerührt und dann erst 
mit der heißen Suppe oder Soß oder 
ähnlichem verquirlt Nach dem Le- 
gieren darf die Speise nicht mehr auf- 
kochen; 
b) Einrühren von Gelatine; 
c) Einrüähren von Hirn (Diabetiker- 
küche). 
Blanchieren (siehe Blanschieren). 


Blanc-manger. Blanc manger’s sind kalte, 
aus gezuckerter Mandelmilch und Gelatine 
hergestellte Sulzen, die man in Formen 
stocken läßt und nach Geschmack aromati- 
siert (Vanille, Rum, Maraschino) oder färbt, 
z. B. Blanc-manger A la Delmonico 
(vermischt mit Kirschen und Angelika), 
Blanc-manger & la parisienne (ver- 
mischt mit geriebenen Haselnüssen und 
Maras:hino),, Blanc-manger ruban& 
(durch Fruchtsäfte in verschiedenen Lagen 
gefärbt). 

Blanquette, weißeingemachtes Kalb- oder 
Lammfleisch. 


Blanschieren (abbrühen, überkochen). Man 
blanschiert Gemüse, Schwämme, Obst usw., 
indem man sie mit kochendem Wasser 
übergießt und in manchen Fällen noch 
einige Minuten sieden läßt. Kohl und 
Kraut blanschiert man vor dem Kochen, 
um zu verhindern, daß der Genuß dieser 
Gemüse Blähungen verursacht. Bries und 
Hirn werden blanschiert, damit sie steif 
und weiß werden, ehe man sie weiter ver- 
wendet. Hirn wird vor dem Blanschieren 
mit warmem Wasser übergossen, um die 
feine Aderhaut leichter abziehen zu können. 
Obst wird zuweilen blanschiert, um es 
leichter schälbar zu machen. 

Blindbacken heißt, kleine Kuchen aus mür- 
bem oder Pastetenteig in Formen so zu 
backen, daß man die mit Teig ausgelegte 
Form mit getrockneten Erbsen oder Bohnen 
anfüllt, damit die Kuchen die schöne Form 
beibehalten. Nach dem Backen werden die 
Hülsenfrüchte entfernt, die man ebenso wie 
nicht gebrauchte wieder verwenden kann. 

Bombierte Konservenbüchsen sind Büch- 
sen, deren Boden durch die gasigen Produkte 
verdorbener Konserven aufgetrieben wurde 
(Bombage). Der Genuß solcher Konserven 
ist sehr gesundheitsschädlich, wenn nicht 
gar lebensgefährlich. 

Boretsch, Gurkenkraut, eine ausgezeichnete 
Bienenfutterpflanze, besonders in Deutsch- 
land beliebtes Würzkraut; die jungen 
Blätter werden nudelig geschnitten und 
geben, Gurken-, grünen oder Erdäpfel- 


salaten beigemischt, diesen einen kräftigen 
Gurkengeschmack. 


Bouillabaisse, Fischsuppe (siehe auch Kraft- 
brühe von Fischen) aus verschiedenen zu- 
sammen gekochten Fischen, Muscheln und 
Hummer, gefärbt mit Safran. 

Bouquet garni, in feinen Küchen vorge- 
richtete Bündelchen, bestehend aus Peter- 
siliengrün, Lorbeerblatt, Thymian, allen- 
falls auch Gewürznelken, zur Herstellung 
würzhafter Suppen und Soßen. 

Braisieren (franz. braiser), dämpfen. 

Bretonfarben, Pflanzenfarben, gesundheit- 
lich einwandfrei, geeignet zum Färben von 
Speisen. 

Bretonne. 


Tomaten. 
Broccoli, Spargelkohl, ist eine Gattung 


Blumenkohl (Karfiol) mit rispenartig ge- 
stellten fleischigen Sprossen (Blüten), bei 
uns seltener als in südlichen Gegenden. 

Buchweizen, Heidekorn oder Heiden ist 
ein Knöterichgewächs, aus dessen arei- 

 kantigen, glänzendbraunen, eiweißreichen 
Früchten (ähnlich den Bucheckern) Buch- 
weizengrütze, -grieß, -dunst und Buch- 
weizen(Heiden)mehl, das in den Alpen- 
ländern zur Bereitung beliebter Volks- 
speisen (z. B. Heidensterz) dient, als Mahl- 
produkte gewonnen werden. 

Butterkugel (Französische Butter). Eine 
Butterkugel dient dazu, um Soßen oder 
Suppen zu verdicken. Es wird möglichst 
viel Mehl in ein wenig Butter eingearbeitet 
und die Kugel in der Soß oder Suppe gut 
verkochen gelassen. 

Capilotade, eingemachtes gebiatenes Ge- 
flügel und Wild mit Schwämmeköpfchen. 

Catchups (Catsups, Ketschups) sind fertige 
englische oder amerikanische Soßen, die 
eine Grundwürze enthalten, welche mit 
einer geeigneten Flüssigkeit zu einer Würz- 

- soß verarbeitet wurden, z. B. Mushroom 
Catchup (Schwämmesoß), Tomato Catchup 
(Paradeissoß.) 

Cerebossaız. Feines, wenig Feuchtigkeit 
anziehendes, englisches Tafelsalz. 

Ceresfett, ein aus dem Fett der Kokusnuß 
hergestelltes Speisefett (siehe Fette, Ver- 
wendung). 

Champagner = französischer 
reichsdeutsch Sekt. 

Chemisieren, mit Soß od. dgl. überziehen. 

Chicken-bretb (engl.), Kraftbrühe mit darin 
gekochtem zerteilten Huhn. 

Chutyne. Englische scharfe Würzen mit 
Kräutern (zur Soßenbereitung). 

Coeurs de filet = Filets mignons = Mignons 
de boeuf = Medaillons de boeuf = 1—2 
kleine Tournedos auf Crotüons. Zumeist in 
Sauce demiglace oder Sauce &spagnole. 

Cognac, französischer Weinbrand. 

Consomme&, Kraftbrühe, richtiger Kraft- 
fleischbrühe. Heıstellung: a) durch Ein- 
kochen gewöhnlicher ‚Fleischbrihe auf die 
Hälfte, b) durch Verwendung größerer 


Püree von weißen Bohnen und 


Schaumwein, 


Fleisch- und Knochenmengen wie zu ge- 
wöhnlicher Fleischbrühe (Suppe), bzw. 
durch vollständiges Auskochen der zer- 
schnittenen und gehackten Mengen der- 
selben oder durch Wahl von Fleischstücken 
von besonders hohem Extraktgehalt (z. B. 
Ochsenschlepp, Huhn u. dgl.), und c) durch 
Sieden von Fleisch in bereits vorhandener 
Fleischbrühe. 

In Österreich bezeichnet man fälschlich 
mit ‚„Consomme&‘ die verschiedenen Arten 
von Dunstkochen, die man in Kraftbrühen 
(Consomme) als Einlage gibt, z. B. Hirn- 
consomm&, Hirndunstkoch als Einlage in 
einer Kraftsuppe. 

Corned beef Büchsenfleischkonserven aus 
leicht gepökeltem, kernigem Rindfleisch in 
gewürzter, leimreicher, gesulzter Brühe, ge- 
eignet zur Herstellung von Fleischspeisen, 
Fleischfüllseln, Brotbelag. Beliebte Speisen 
mit Corned beef: Kartoffelschmarren, Nu- 
deln, Fleckerl, Nockerl, Reis, Reislaibchen 
etc. Corned beef ist vitaminarm. 


Court bouillon ist eine aus Wurzelwerk 
(Suppengemüsen), Wasser, Essig, Salz, 
Gewürz und Bouquet garni (s. d.) bereitete 
Brühe zum Kochen von Fischen. 

Cremes (cr&mes), Einfüllen und Stürzen 
von. Die vorbereitete Creme füllt man 
3bis4 Stunden vor Bedarf in eine Eisform, 
verschließt sie gut und verstreicht den 
Deckelrand sehr sorgfältig mit hartem Fett 
(Talg). Hierauf gräbt man die Form in 
stark gesalzenes Eis tief ein, verwendet 
jedoch, um zu sparen, hiezu nicht Stein- 
salz, sondern das grobe Gewerbesalz (de- 
naturiertes Salz) oder Viehsalz. (Verhältnis: 
»/, Eis, },, Salz.) 

Die Creme wird gestürzt, indem man 
das Fett ablöst und die Form auf einige 
Sekunden in heißes Wasser taucht. Her- 
nach wird die Form gut abgetrocknet, der 
Deckel abgenommen, schnell eine kalte 
Schüssel daraufgelegt, Form und Schüssel 
umgewendet, etwas geschüttelt, bis die 
Creme herausgleitet, und hierauf die Form 
behutsam abgehoben. 

Cromesquis = Frituren in Backteig. 

Croüte-au-pot. Kraftbrühe mit grobge- 
schnittenen, weichgedünsteten Gemüsen und 
Kohl. Beigabe: In Fett geröstete Weiß- 
brotschnitten. 

Croütons (siehe Röstschnitten). 

Curry-powder, Englisches Gewürzpulver 
aus verschiedenen scharfen Gewürzen zu- 
sammengesetzt. 

Dampfel oder Gärprobe. Die Germ (Hefe) 
wird zerbröselt und mit lauwarmer Milch 
und Zucker verrührt (auf je 2dkg Germ 
4 Löffel Milch und 1 Würfel Zucker), 
dann mengt man soviel Mehl darunter, 
bis die Probe die Dicke eines Tropfteiges 
erreicht. Hierauf läßt man sie, in einem 
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Dörrgemüse, 


weiten Gefäß leicht zugedeckt, an einem 
mäßig warmen Ort aufgehen. Hat die 
Gärprobe im Gefäß ungefähr die doppelte 
Höhe erreicht, so war dle Hefe frisch und 
kann zur Herstellung der Mehlspeise ver- 
wendet werden. 

Dekorieren = ausschmücken. 

Demi-deuil, Halbtrauer; ä la d.d., mit weißer 
Soße und Trüffeln. 

Diabetiker-Kompotte, -Marmeladen und 
-„Gelees werden statt mit Zucker mit 
Saccharin = Kristallose oder Sionon 
bereitet. 


Dill. Das grüne Laub des Dills wird grün 


oder getrocknet zur Herstellung der Dill- 
soß, als Gewürzkraut zum Einlegen der 
Salzgurken und, .besonders in Deutschland, 
feingewiegt, zur Bereitung von Gurken-, 
Häuptel- und Erdäpfelsalat (im Vereine 
mit Schnittpetersilie und Boretsch) und 
auch zur Würze verschiedener Gerichte 
(z. B. eingebrannter Dillkartoffel) ver- 
wendet. Der reife Same dient als Kümmel- 
ersatz und als Gewürz zum Einmachen 
von Sauerkraut und Gurken. 


Doppeltkohlensaures Natron dient in der 


Küche wegen seiner teiglockernden Wirkung 
(hervorgerufen durch reichen Gehalt an 
Kohlensäure) als Backpulver, aber auch 
als Mittel zum Weichkochen von Hülsen- 
früchten, wie auch zur Erhaltung der 
grünen Farbe von Gemüsen (siehe jedoch 
„Vitamine“), als Entsäuerungsmittel beim 
Einmachen von Obst (Pflaumen, Preisel- 
beeren, Rhabarber) in Verbindung mit 
Weinsteinsäure zur Herstellung von Brause- 
limonaden und zur Behebung von Ver- 
dauungsbeschwerden (Sodbrennen). 


Herstellung: Dörrgemüse 
(auch im Handel erhältlich) werden im 
Haushalte hergestellt, indem man frisch- 
gepflückte und kleingeschnittene Gemüse 
(Kohl, Kraut, Kohlrabi, Karotten) in 
siedendem Wasser abbrüht und sodann gut 
trocknet (Dörrapparat) und luftig auf- 
bewahrt. Vor der Verwendung sind sie 
durch Übergießen mit kaltem Wasser zu 
reinigen und mehrere Stunden in kaltem 
Wasser aufzuweichen, hierauf werden sie 
im selben \Vasser (damit sie keine wert- 
vollen Bestandteile verlieren) weichgekocht. 


(Siehe auch „Julienne‘, Nährwertver- 
zeichnis.) 


Dressieren = vorrichten, zurichten, formen, 


mit Bindfaden binden. 

Eier, Konservieren derselben, (Aufbe- 
wahren, Einlegen.) Nur gute, frische 
Eier mit glatter, reiner Schale lassen sich 
für längere Zeit aufbewahren. Um sich 
zu überzeugen, ob die im Handel vor- 
kommenden Eier genügend frisch und 
nicht etwa angebrütet sind, bedient man 
sich am besten der sogenannten Schwimm- 
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Eier, 


probe*). Diese besteht darin, daß man in 
einer Lösung von 1000 Teilen abgekochten 
und ausgekühlten Wassers und 70 Teilen 
Kochsalz (d. h. also auf 1 Liter Wasser 
7 dkg Salz) Eier vorsichtig einlegt. Diese 
7%,ige Salzlösung hat ein spezif. Gewicht 
von 1'05; das sp.G. ganz frischer Eier beträgt 
1'08—1°09; Eier mit einem sp. G. von 1'05 
sind mindestens schon 3 Wochen alt und 
solche mit sp. G. von nur 1 zeigen Schon 
Fäulniserscheinungen. Verdorbene Eier 
schwimmen daher oben, ältere schweben, 
wobei das spitzere Ende der Längsachse stets 
nach abwärts gerichtet ist, während das 
andere, etwas mehr gewölbte Ende, unter 
welchem sich die Luftkammer befindet, 
mitunter schon aus der Flüssigkeit heraus- 
ragt. Gute, frische Eier**) sinken rasch zu 
Boden und bleiben unten waagrecht liegen. 
Mit Sprüngen behaftete Eier lassen sich nicht 
aufbewahren. Darum müssen die zum Ein- 
legen bestimmten Eier auch vorsichtig ab- 
geklopft und die dumpf klingenden ausge- 
schieden werden. Eier mit schmutzigen 
Schalen sind, selbst wenn sie vor dem Ein- 
legen gereinigt werden, zum Einlegen (zur 
Konservierung) minder empfehlenswert. 
Eier, die mit schlechtem Häckselstroh um- 
hüllt waren, haben einen unangenehmen 
Geruch. 

Aufbewahrung frischer Eier für 
kürzere Zeit: in trockenen, gut gelüfteten, 
kühleren Räumen (Kellern, Speis) auf 
sogenannten ZEierbrettern (Brettern mit 
runden oder quadratischen Löchern zum 
Einstellen der Eier, die der Hausfrau auch 
gleichzeitig das Abzählen des Vorrates 
erleichtern), tägliches Umdrehen der auf 
eine ihrer Spitzen eingestellten Fier ist 
zu empfehlen. 


—, Einlegen der Eier: Eier legt man ein, 


wenn sie billig sind. Legt man größere 
Mengen Eier ein, so tut man gut, die zu 
großen Eier (über 60 Gramm schwere) 
auszuscheiden, weil diese meist dünnere 
Schalen haben und zerbrechlich sind. Zum 
Einlegen verwendet man Holzgefäße, 
Steingutgefäße oder auch größere Gurken- 
gläser. Die Einlegegefäße müssen vorher 
mit Sodalauge gereinigt werden. 

Die bekanntesten und empfehlens- 
wertesten Einlegearten (Konservierungs- 
methoden) für Eier bestehen in denı Ein- 
legen derselben in Kalkwasser, in 
Wasserglas oder in Garantol. Einige 
andere Einlegeverfahren, wie z. B. das 
Einlegen mit Ovumin, haben sich zwar in 
kleinen Haushalten recht gut bewährt, 
sind aber der Umständlichkeit des Ver- 


*) Falls man nicht über einen Durchleuchtungs- 


apparat verfügt, dessen Verwendung in Großbetrieben 


vorzuzieben ist. Siche auch unter Eier. Prüfen beim 
Einkauf, 


**) Das günstigste Alter der einzulegenden Eier 


ist das von 10 bis 12 Tagen. 


fahrens wegen (Einpinseln jedes einzelnen 
Eies u. dgl.) von den Lebensmittelhändlern 
nicht eingeführt worden. Das Einlegen der 
Eier geschieht in folgender Weise: 

1. Einlegenin Kalkwasser. 1bis 2kg 
gelöschten Kalkes und eine Handvoll 
Salz werden in 25 Litern abgekochten 
Wassers aufgelöst, gut verrührt und nach 
öfterem Umrühren über Nacht stehenge- 
lassen. Das über dem zu Boden gesetzten 
Kalkbrei befindliche Kalkwasser wird zum 
Einlegen (Konservieren) verwendet, indem 
man es langsam über die in das Faß oder 
Glas eingelegten Eier gießt. Diese Flüssig- 
keit muß stets mindestens handbreit über 
den Eiern stehen. Das Gefäß soll mit 
einem Deckel versehen oder zugebunden 
werden. Zeitweise muß das etwa ver- 
dunstete Wasser durch Nachgießen von 
gewöhnlichem Trinkwasser ersetzt werden, 
damit die Eier nie aus der Flüssigkeit 
herausragen. Diese Einlegeart ist die 
billigste, doch können in Kalkwasser ein- 
gelegte Eier späterhin nicht als TEBeier 
verwendet werden, weil die Schale leicht 
springt. 

2. Einlegen in Natron- Wasser- 
glas. Zum Einlegen in Wasserglas eignen 
sich am besten Steingut- oder Tongefäße, 
auch Gurkengläser. Natron-Wasserglas ist 
in jedem Drogengeschäfte erhältlich. Man 
nimmt 1 Liter Natron-Wasserglas auf 
10 Liter abgekochten und ausgekühlten 
Wassers. Das Einlegen der Eier geschieht 
in der vorhin beschriebenen Weise. Auch 
die Wasserglaslösung muß ungefähr 5 cm 
die Eier überragen. Die Gefäße werden 
mit starkem Papier verbunden und mit 
einem Brettchen bedeckt. Aufbewahrung an 
frostfreien oder kühlen, luftigen, jedoch 
nicht dem grellen Sonnenlichte ausgesetzten 
Orte. 

3. Einlegen in Garantol. In einer 
Lösung von 10 Gramm Garantol auf 
je 1 Liter abgekochten Wassers werden 
die Eier entsprechend der dem Garantol 
beigelegten Gebrauchsanweisung eingelegt. 
Ist die Hälfte der Eier in die Flüssigkeit 
eingelegt, so streut man etwas Garantol 
auf das Wasser und gibt dann erst die 
anderen Eier nach. Sind soviel Eier im 
Gefäß, daß die Flüssigkeit ungefähr Scm 
über den Eiern steht, so werden nochmals 
10 Gramm Garantol auf die Flüssigkeit 
gestreut und das Gefäß dann mit Anti- 
karbonatpapier, das man beim Ankauf 
des Garantols miterhält, zugebunden. 

Gut eingelegte Eier halten in der Regel 
bis zu einem Jahr. 
Eier, Prüfen beim Einkauf. Gute Eier sollen, 
ın der hohlen Hand gegen grelles (am 
besten künstliches) Licht gehalten, voll- 
kommen durchscheinend sein, verdorbene 
zeigen dunkle Stellen und Trübungen. Der 


—, Vorsicht beim Kochen. 


® 


Inhalt frischer Eier ist beim Schütteln un- 
beweglich, jener von alten (verdorbenen) 
Eiern zufolge Verdunstung schlotternd. Ge- 
nauere Prüfung siehe bei „Eier, Konser- 
vieren“. 


—, Schneeschlagen. Ganz frische Eierklare 


lassen sich leicht zu festem Schnee schlagen, 
nicht frischgelegte oder konservierte Eier 
dann, wenn man auf je 6 Eiklare einen 
Eßlöffel sehr kalten Wassers zugießt oder 
die Eiklare ein wenig salzt. 

Sollten die 
Schalen der Eier beim Kochen die Neigung 
zu springen haben, so genügt es, um dies 
zu verhindern, dem Kochwasser etwas Essig 
zuzusetzen oder mit einer Nadel in das 
breitere Ende des Eies ein kleines Loch zu 
machen, durch das die sich beim Erwärmen 
ausdehnende Luft entweichen kann. 


Eingelegte (sterilisierte) Gemüse. Her- 


stellung im Haushalte: Man kocht 
frische Gemüse nach erfolgter Reinigung 
und Zerkleinerung, gießt hierauf die Brühe 
ab, bringt sie in mit Wasser oder Salzwasser 
gefüllte Gefäße und erhitzt diese nach An- 
bringen des Verschlusses durch 20 Minuten 
auf 115—120 Grad Celsius. FabriksmäBßig 
hergestellte eingelegte Gemüse 
kommen in Konservenbüchsen (Blech- 
büchsen) und in Gläsern in den Handel. 


Einpökeln. Darunter versteht man das Ein- 


legen des Fleisches in Salz, um es für län- 
gere Zeit haltbar zu machen. Gepökelt 
kann jedes Fleisch werden, doch eignen sich 
dazu am besten Rindszungen,; Rindskamm 
und alle Sorten von Schweinefleisch. Auf 
1kg Fleisch rechnet man 10dkg Salz, 
15 Gramm Salpeter, außerdem gibt man 
etwas Zucker (um den scharfen Geschmack 


“des Salpeters zu mildern) und ferner nach 


Geschmack zerdrückten Knoblauch, eben- 
solche Wacholderbeeren, gehackten Kümmel 
und gestoßenen Pfeffer. Die Fleischstücke 
werden mit diesen Gewürzen tüchtig ein- 
gerieben, bis sie feucht werden, eng neben- 
einander in ein Porzellan-, Steingut- oder 
Holzgefäß geschichtet, mit einem entspre- 
chenden Deckel bedeckt; dieser wird mit 
einem Stein beschwert. Das Pökelfleisch 
muß an einem kühlen, dunklen Ort gelagert 
werden. Hat sich nach einigen Tagen der 
Lagerung nicht soviel Salzlake gebildet, 
daß sie das Fleisch vollkommen bedeckt, 
so muß nach Bedarf 10prozentige Salz- 
lösung zugegossen werden. 

Kleine Stücke brauchen ungefähr eine 
Woche, Zungen 14 Tage, Schinken vier 
Wochen, bis sie vollständig durchgepökelt 
sind. 


Einwecken. Mit Hilfe des Weckapparates 


konservieren. 
fahren.) 


(Siehe Appertsches Ver- 


Eiskastenreinigung. Täglich trocken gut 


auswischen und dabei lüften, zeitweilig mit 


KW 


lichtrosa Lösung von hypermangansaurem 
Kali feucht auswischen und nachtrocknen, 
‘von nicht benützten und nicht mit Eis 
gefüllten Eiskasten die Türen zur Lüftung 
offenhalten, j 

Emince = Fleischschnittchen. 

Englische Soßen, siehe Seite XXII. 

Eozettabletten — Tabletten aus benzossau- 
rem Natron zum Einkochen von Obst und 
Gemüsen ohne Zucker (Einkocrhen ohne 


Zucker). Benzoesaures Natron wirkt 
konservierend, verhindert Wachstum von 
Fäulnisbakterien. (Die gute Haltbarkeit 
eingekochter Heidel- und Preiselbeeren be- 
ruht auf ihrem natürlichen Gehalt an ben- 
zoesaurem Natron.) 


Epigramme = feines Ragout von Kalbs- 


bries (de ris de veau), von Lammfleisch 


(d’agneau), von Tauben (de pigeons), von 
Wild (de chevreuil); epigramme — Sinn- 
gedicht, Spottgedicht, Anschrift. 


Escalopes = in Medaillonform zugerichtete 
feine Fleischschnitzel, mitunter auch fein- 
gehackt und zu Scheibchen geformt. 


Essig ist eine Lösung von Essigsäure und 
Wasser, die entweder aus alkoholhältigen 
Flüssigkeiten (Wein, Bier, Obstwein, Brannt- 
wein, bzw. Trester- oder Malzauszug) unter 
Mitwirkung kleiner Lebewesen (Gärungs- 
pilze) durch Gärung (Gärungsessig) oder 
aus Holz durch trockene Destillation (Er- 
hitzung unter Luftabschluß) gewonnen wird 
(Holzessig). 

Gewöhnlicher Speise- oder Tafelessig, 
d. i. einfacher Essig, soll 3—4%, Doppel- 
essig (Einmachessig oder Weinessig) 6— 7%, 
die aus Holzessig gewonnene Essigessenz 
(die außer zur Herstellung minderprozen- 
tiger Essige auch zur Schnellräucherei Ver- 
wendung findet) 509%, Essigsäure enthalten, 
Es empfiehlt sich im allgemeinen, die 
Essige für den Küchengebrauch abzukochen, 
zu sauern Essig mit Wasser zu verdünnen 
und nach Geschmack mit Zucker zu 
versetzen. 


Essig, Bereitung im Haushalte: Die Her- 
stellung von Essig in großem bildet ein 
besonderes Gewerbe, welches fabriksmäßig 
betrieben wird. Im Haushalte lassen 
sich Essige in folgender Weise herstellen: 

Weinessig und Apfelweinessig. In 
einen 3 Liter fassenden Topf gibt man 
1 Liter Wasser, 1 Liter gewöhnlichen Weiß- 
oder Apfelwein, 1 dkg blättrig geschnittenes 
Hausbrot und einige Tropfen Essig, rührt 
die Mischung gut durcheinander und läßt 
sie 2—3 Wochen, bis sie genügend sauer 
geworden ist, an einem warmen Orte 
stehen. Hierauf seiht man die Flüssigkeit 
durch und zieht sie in Flascheu, die gut 
verkorkt im Keller bis zur Gebrauchnahme 
aufbewahrt werden. 2 
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Bieressig: 2 dkg Sauerteig, 5 dkg 
Rosinen werden in einem irdenen Geschirr 
mit 1 Liter Bier übergossen, dieses über 
Feuer bis zum Sieden erhitzt und hierauf 
3—4 Wochen an einen kühlen Ort gestellt. 
Nach dem Durchseihen wird der Essig in 
Flaschen gefüllt. Billiger kommt 

Branntweinessig: 1 Liter Wasser wird 
mit !/,s Liter Kornbranntwein, 1 Löffel 
Honig und 5 Gramm Weinstein vermischt, 
an einem warmen Ort ungefähr 2 Monate 
bis zur Durchsäuerung stehengelassen und 
hierauf in Flaschen abgezogen. Der billigste 
Essig ist der 

Essig aus Obstabfällen: 50 dkg be- 
liebige, am Herde getrocknete Obstschalen 
oder Obstabfälle werden in einem irdenen 
Gefäß mit 1 Liter Wasser, '/, Liter Korn- 
und Zwetschkenbranntwein und einigen 
Senfkörnern vermischt und in der Sonne 
oder an einem warmen Ort leicht zugedeckt 
stehengelassen und, wenn nötig, mit Zucker- 
couleur aufgefärbt. Nach dieser Zeit wird 
der Essig durchgeseiht, auf Flaschen gefüllt 
und verkorkt. 

Die Herstellung von Essig unter Ver- 
wendung. von Holzkohlen und Eichen- 
spänen verbilligt dessen Erzeugung wesent- 
lich, empfiehlt sich aber wegen der größeren 
Anschaffungskosten der geeigneten Gefäße 
oder Apparate und wegen des umständ- 
licheren Verfahrens nur bei größerem Bedarf. 

Aromatische Essige (Kräuter- und 
Gewürzessige) ersetzen in der feineren 
Küche bei Gerichten, zu deren Herstellung 
Essig verwendet wird, die Beigabe von 
Kräutern und Gewürzen. Mit einigen 
Tropfen dieser Essige kann man Soßen und 
Salaten den erwünschten Würzgeschmack 
oder -geruch geben, ohne von der jedes- 
maligen umständlichen Zusammensetzung 
der Würzen, bzw. von deren ungleich- 
mäßigen Wirkung abhängig zu sein. Die 
aromatischen Essige werden durch Über- 
gießen von Kräutern und Gewürzen mit 
gewöhnlichem oder Doppelessig und durch 
längeres Stehenlassen der die Mischung 
enthaltenden weithalsigen, nur leicht ver- 
schlossenen und nicht vollgefüllten Glas- 
flaschen in der Sonne oder an einem warmen 
Ort bereitet. Es ist zu empfehlen, die Flasche 
mit dem angesetzten Essig täglich aufzu- 
schütteln. Nach 2—3 Wochen sind die 
mittlerweile zu Boden gesunkenen Kräuter 
und Gewürze entsprechend ausgelaugt. Man 
seiht den Essig durch ein mehrfach gefaltetes 
Leinentuch, zieht ihn auf kleine Flaschen, 
verkorkt und versiegelt sie und bewahrt 
sie liegend im Keller auf. Durch neuerliches 
Übergießen der Kräuter und Gewürze mit 
Essig erhält man einen schwächer aromati- 
sierten Essig, 
re 

usziehen der im folgenden 


angeführten Kräuter und Gewürze her- 
gestellt: 

Bertram- (oder Estragon-)Essig: 
5 dkg an der Sonne getrocknete, von den 
Stielen befreite Bertram-(Estragon-)Blätter 
und 3 Schalotten werden mit 1 Liter guten 
Weinessig übergossen und nach zwei- 
wöchigem Stehen in der Sonne und täg- 
lichem Schütteln filtriert und auf kleine 
Flaschen gezogen. 

Als französische Estragonessige be- 
zeichnet man solche, bei welchen außer 
vorstehenden Kräutern 3—4 dkg Zitronen- 
schalen, 2-3 dkg frischer Wealdmeister, 
1 dkg Lorbeerblätter, ferner je nach Ge- 
schmack Gewürznelken, Melisse, Thymian, 
und Zimt ausgezogen wurden. 

Schalotten-(Knoblauch- oder Ro- 
cambole-)Essig: 10 dkg Schalotten, 
(Knoblauch oder Rocambole) werden in 
einer genügend weithalsigen Tlasche mit 
1 Liter Weinessig übergossen und nach 
2—3 Wochen filtriert. 

Kräuteressig: Je 1 dkg Pfefferkraut, 
Estragonblätter, Pimpernellen, geschälte 
Zwiebelscheiben, geschälte Schalotten, 
%, dkg Sellerieblätter, Schnittlauch, je 
2 Gramm Minze und Salz, 4% Zehe Knob- 
lauch, 1 Schote spanischer Pfeffer, 2 Gewürz- 
nelken, 1 Lorbeerblatt, Zitronenschale und 
je 1 kleine Prise Melisse, Thymian und 
Basilikum (oder auch Dill, Kresse, Kerbel- 
kraut) werden mit Weinessig übergossen 
und nach zweiwöchigem Ausziehen in der 
Sonne filtriert. 

Himbeer- oder Weichselessig: 
1kg Himbeeren wird zerdrückt (bzw. 
1kg Weichseln gestoßen), mit 1 Liter 
Weinessig übergossen und nach einwöchiger 
Lagerung in der Sonne oder an einem 
warmen Ort filtriert und abgezogen. Him- 
beer- und Weichselessige dienen auch zur 
Herstellung kühlender Getränke. Zu deren 
Bereitung kann man Zucker entweder erst 
bei Bedarf zusetzen oder den Essig gleich 
nach dem Filtrieren mit einer dem ge- 
wünschten Geschmack entsprechenden 
Zuckermenge verkochen. 


Essigfrüchte nennt man Pflaumen, Kirschen, 


Pfirsiche, Aprikosen oder Oliven, die man 
in Gläser einlegt, mit heißem, gezuckertem 
starken Essig übergießt, aufkocht und 
sterilisiert. 


Estragon (Bertram). Ein ausdauerndes 
Würzkraut, wird zur Soßen- und Essig- 
bereitung (Estragonessig, Kräuteressig), 
Einlegen von Gurken etc. verwendet. 
Farce (siehe Fasch). 


Farcieren (franz. farcer, siehe faschieren). 
Fasch (Farce), feingewiegtes Füllsel. 
Faschieren (farcieren), feinwiegen, feinhacken, 
durch die Fleischmaschine treiben, zerreiben, 
zermahlen, 


II 


Feine Kräuter (fines herbes, Duxelle). Damit 


bezeichnet die Feinküche feingehackte, in 
Butter oder Schmalz geröstete Zwiebel oder 
Schalotten und feingehackte Champignons, 
die mit gleichfalls fein gehackter grüner 
Petersilie, eventuell auch mit etwas Estra- 
gon, Schnittlauch und Kerbelkraut vermengt 
werden. Zuletzt wird das Gemenge mit Salz 
und etwas Pfeffer fein gewürzt. 


Fette, Aufbewahrung: In kühlen, luftigen, 


trockenen Räumen. 


—, Auslassen: 


a) Rinds- oder Butterschmalz: Gute 
Butter wird in Stücke geschnitten, zerlassen 
und langsam so lange kochen gelassen, 
bis das Fett gelb und klar ist. Dann schöpft 
man die sich an der Oberfläche als weißer 
Schaum absetzende „Butiersäure‘‘ ab. Das 
auf diese Weise erhaltene reine Fett, das 
sogenannte Rindsschmalz, wird in einen 
Steinguttopf gefüllt und allmählich erkalten 
gelassen. Rindsschmalz, nach der Butter 
das wertvollste Fett, ist sehr lange haltbar. 

b) Rindsfett oder (ausgelassenes) Kern- 
fett wird aus dem beim Fleischer erhält- 
lichen Nierenfett, Taschenfett, Lungenfett 
oder Kernfett bereitet. 

Man entfernt zuerst die groben Häute, 
schneidet das Fett entweder kleinwürfelig 
und treibt es durch die Fleischmaschine 
oder schabt es sehr fein. Hierauf läßt man 
es auf nicht zu heißem Feuer unter Zu- 
satz von einigen EBlöffeln voll Milch und 
etwas Wasser so lange kochen, bis das Fett 
vollkommen klar ist. Nach mäßigem Über- 
kühlen seiht man es in einen Steingut- 
topf ab. 

Das von der Hausfrau selbst bereitete 
Kernfett, von dessen Unverfälschtheit sie 
unbedingt überzeugt ist, wird verhältnis- 
mäßig noch viel zu wenig gewürdigt. 

c) Schweinefett: Bauch- oder Speck- 
filz wird kleinwürfelig geschnitten, durch 
die Fleischmaschine getrieben oder geschabt 
und auf nicht zu scharfem Feuer so lange 
kochen gelassen, bis die Grammeln (Grie- 


. ben) hellgelb sind. Dann wird das Fett 
 abgeseiht und die Grammeln fest ausge- 


preßt. Beabsichtigt man, die Grammeln zu 
Speisezwecken zu verwenden, so werden sie 
nicht ausgepreßt, sondern nur ausgedrückt, 
damit sie noch genügend Fett behalten. 


Fette, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 


Speck soll weiße oder schwachgelbliche 
Farbe haben, beim Anfühlen stets fest 
(kernig) sein; ranziggewordener Speck ver- 
rät sich schon durch seinen Geruch. 

Butter soll ein gleichartiges Gefüge und 
weder Streifen noch Flecken zeigen Sie 
darf nicht wässerig, weder hart noch sehr 
weich sein. Beim Schmelzen reiner, guter 
Butter in einem Probegläschen trennt sich 
eine obere ölige, durchsichtig klare oder 
nahezu klare Schicht von einem beträcht- 
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lichen Bodensatz von Nichtfettstoffen ab. 
Margarine dagegen schmilzt undurchsichtig 
und stark trübe. An der mehr oder minder 
starken Trübung sind Mischungen von 
Butter und Margarine erkenntlich. 

Margarineist ein aus reinen pflanzlichen 
Rohstoffen gewonnener Butterersatz. Sie 
darf, um von Butter sicher unterschieden 
werden zu können, nur mit einem Zusatz 
von 0'1—0'3%, Stärkemehl, dessen Bei- 
mengung sich durch Jod leicht nachweisen 
läßt, in den Handel kommen. (Jod färbt 
Stärke blau.) 

Ranzige oder minderwertige Butter 
wird zerlassen (Rindsschmalz), der üble 
Geruch ist durch dunkel- bis schwarzbraun 
geröstete Brotschnitten, diein die zu schmel- 
zende Butter gegeben werden, zu beseitigen. 

Schweinefett soll geruchlos und weiß 
sein. 


—, Reinigen von gebrauchtem Fett. Ab- 


schöpffett, Backfett und anderes durch den 
Gebrauch verunreinigtes Fett wird mit un- 
gefähr der dreifachen Menge Wasser, einem 
Stück Zwiebel und etwas hartem (alt- 
backenem) Brote gut gekocht, bis es sich 
klärt, etwa sich bildender unreiner Schaum 
wird sorgfältig abgeschöpft. Das geklärte 
Fett wird hierauf mit dem Wasser in ein 
Gefäß geseiht und kaltgestellt. Wenn das 
Fett vollständig erstarrt ist, wird es vom 
Wasser abgenommen, die unreine Schicht, 
die sich unten nebst den Bröseln angesetzt 
hat, wird abgeschabt und das Fett nochmals 
zerlassen. Nach dem Eiıstarren kann es 


wieder wie ungebrauchtes Fett verwendet 
werden. 


—, Verwendung: Schweineschmalz ver- 


wendet man zumeist dort, wo das Fett 
hohen Temperaturen ausgesetzt werden 
muß, z. B. beim Dunkelrösten des Mehles 
(Einbrenn), Braten von Fleisch, Ausbacken 
von Fleisch oder Mehlspeisen. Auch Öl 
kann zum Braten und Backen Verwendung 
finden, da auch dieses Fett scharfe Hitze 
verträgt, ohne braun zu werden oder in 
Zersetzung überzugehen. Statt Schweine- 
fett kann — namentlich zur Herstellung 
von verschiedenen Braten — das billigere 
Kernfett genommen werden. Butter ver- 
wendet man besonders in jenen Fällen, in 
denen Speisen ihr feiner Geschmack erhalten 
bleiben soll und das Fett keiner sehr hohen 
Temperatur ausgesetzt wird, z. B. bei 
leichtem Anrösten des Mehles (Einmach, 
Bechamel), Übergießen von gekochtem Ge- 
müse, Abbraten von fefhfaserigem Fleisch. 
Statt Butter kann, selbst zu Mehlspeisen, 
die billigere Margarine verwendet werden. 
Wird Ceresfett zu Mehlspeisen genommen, 
so muß es zuerst zerlassen und dann gerührt 
werden. 

Filet = striemen- oder streifenförmig heraus- 
geschnittenes Fleisch von besonderer Güte, 
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Bruststück von Geflügel, Rückenstück von 
Schlachttieren, vom Ziemer von Wild, von 
den Gräten abgelöste Streifen von Fischen 
(z. B. Sceezungen). 


Fines herbes (siehe „Feine Kräuter“). 
Fische, getrocknete, Behandlung: Von 


getrockneten Fischen kommt der Stockfisch 
in großen Mengen unter dem Namen Klipp- 
fisch in den Handel. Die getrockneten, 
möglichst weißen Fischstücke legt man über 
Nacht in weiches Wasser, morgens wechselt 
man das Wasser, setzt etwas kohlensaures 
Natron zu und läßt den Fisch 24 bis 48 Stun- 
den darin liegen. Hierauf nimmt man ihn 
heraus, gibt ihn in kaltes Wasser, bringt 


- es sehr langsam zum Kochen und bereitet 


den Fisch weiter zu. 


—, nicht konservierte, Kennzeichen guter 


Beschaffenheit, Aufbewahrung: Fische 
sollen, wenn irgend tunlich, lebend gekauft 
werden. Tote Fische sollen derb-elastisch, 
dicht an den Häuten haftendes Fleisch, rote 
Kiemen, klare und hervortretende Augen 
haben und weder aufgetrieben noch ver- 
färbt sein. Der Geruch an den geöffneten 
Kiemen soll nicht unangenehm, Maul und 
Kiemen sollen geschlossen sein. Verdorbene 
Fische bleiben im Wasser an der Oberfläche, 
frische sinken zu Boden. Aufbewahrung 
in kühlen Räumen oder auf Eis. 


—, Vorrichten derselben: 


a) Flußfische. Wenn man Fische 
(Karpfen, Hechte usw.) töten will, hält 
man sie mit einem Tuche fest und versetzt 
ihnen mit einem Fleischklopfer einen 
kräftigen Schlag auf den Kopf. Um ganz 
sicher zu gehen, daß sie tot sind, kann man 
durch einen Schnitt am Rücken hinter dem 
Kopf die Wirbelsäule durchtrennen. Dann 
streift man die Schuppen, falls solche 
vorhanden sind, mit einem Messer vom 
Schwanze nach dem Kopfe hin ab, ohne die 
Haut zu beschädigen. Nachdem die Fische 
geschuppt sind, werden sie ausgenommen, 
indem man vom After aus den Bauch auf- 
schneidet. Dann löst man die Eingeweide, 
Milch oder Rogen (Fischbeuschel) und die 
Leber vorsichtig ab, damit die Galle nicht 
verletzt wird, und wäscht die Fische sehr 
gut aus. Siehe Tafel XVIII u. £. 

b) Seefische (bei uns nur tot erhältlich). 
Der ihnen eigene, oft unangenehme Ge- 
schmack und Geruch kann beseitigt werden, 
wenn man die Fische sofort nach dem Ein- 
kauf bis zur Verwendung entweder in 
Zitronen- oder Milchwasser oder in Wasser, 
in das man glühende Holzkohle gibt, legt. 
Siehe Tafel XX u. £. 


Flambieren (franz. flamber). Wegbrennen der 


dem gerupften Geflügel noch anhaftenden 


Flaumfederchen und Federstiftchen. Siehe 
Tafel IV. " 


Flan = Fladen, Torte, Kuchen. 


Fleisch, Aufbewahrung: 
Rohes Fleisch soll niemals in Papier 
“ eingewickelt werden oder auf einem Holz- 
brett liegen, noch weniger aber auf eine 
dieser Arten aufbewahrt werden, da sowohl 
das Papier als auch das Holz den Fleisch- 
saft anziehen. Aus demselben Grunde darf 
Fleisch auch nicht unmittelbar auf Eis 
liegend aufbewahrt werden, um so mehr, 
als eine solche Lagerung auch unschöne 
und nicht appetitliche Verfärbungen des 
Fleisches hervorruft. Große Fleischstücke 
werden in Kühlräumen hängend, kleine 
Fleischstücke, in einem Porzellangefäß zu- 
gedeckt (Drahtsturz), kühl und luftig (Eis- 
kasten, Eiskeller) aufbewahrt. Das gleiche 
zilt auch für 
Zubereitetes Fleisch (u. Fleischreste). 
Um dieses saftig zu erhalten, wird es mit 
Suppe oder mit dem Bratensaft übergossen. 
Soll ‚nicht zubereitetes‘‘ Fleisch für 
längere Zeit aufbewahrt werden, so wird 
es am besten in eine Beize gelegt (siehe 
(Beizen), eingepökelt oder geräuchert. 


Fleischwaren sind in kühlen Räumen 
(Eiskasten, Eiskeller) luftig (Drahtsturz), 
geräuchertes Fleisch an kühlen, zugigen 
Orten (in Tüllsäcken) oder in nicht be- 
nützten Kaminen oder Zimmeröfen aufzu- 
Lewahren. 

—, Einpökeln (siehe Einpökeln). 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Eine der Tiergattung entsprechende Farbe; 
es soll fest, derb und elastisch (ein Finger- 
eindruck soll wieder verschwinden), nicht 
blutig oder wässerig sein und darf nicht 
unangenehm riechen. Rotes Lackmuspapier 
wird von faulem Fleisch blau gefärbt, gutes 
Fleisch färbt blaues Lackmuspapier rot. 


Rindfleisch: Farbe frischrot, kurz- 
faserig, Schnittflächen rot und weiß mar- 
moriert. Fett kernig und weiß. 

Kalbfleisch: Hellrot und feinfaserig, 
Nieren von Fett umgeben. 

Schweinefleisch: Zartfaserig, hellrot, 
Fett weiß. 

Schöpsenfleisch: Feinfaserig, rot ge- 
färbt (heller als Rindfleisch), Fettauflage. 

Wildbret: Das Fleisch alter Tiere ist 
zähe und grobfaserig. 

Würste: Verdorbene Würste sind ver- 
färbt, weich, zeigen blasige Auftreibungen 
der Wursthülle, üblen Geruch und Ge- 
schmack. 

Dauerfleischwaren: Bei Selchfleisch, 
getrocknetem Speck, gesalzenen und ge- 
räucherten Fischen u.a. ist eine schlechte 
Beschaffenheit schon durch das äußere 
Ansehen, üblen Geruch und Geschmack zu 
erkennen. 

Fleischkonserven in Büchsen: Die 
Büchsendeckel und -böden dürfen nicht 
aufgetrieben und blasig sein. 
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Geflügel: Altes Geflügel unterscheidet 
sich von jüngerem Geflügel durch stärkeren 
Körperbau, stärkere Brustbeine, härteren 
Schnabel, stärker abgenützte Krallen, bzw. 
dickere Schwimmhäute. Die Schnittwunde 
beim Hausgeflügel soll klaffend, die Wund- 
ränder von Blut durchsetzt sein. 

—, Pökeln (siehe Einpökeln). 

— , Räuchern (siehe Räuchern des Fleisches). 

Fonds. Die französische Küche versteht unter 
Fonds im allgemeinen: 


a) die gewöhnlichen Fleischbrühen 
(bouillons), 

b) die geklärten Kraftbrühen (consom- 
mes), 


c) die eigentlichen Fonds: fond brun, 
brauner Fond; fond blanc, heller Fond; 
fond de volaille, Geflügelfond; fond de 
gibier, Wildfond; fond de poisson, Fisch- 
fond u.a. (siehe unter Glace), 

d) die Fleisch-, Wild-, Geflügel- 
Fischextrakte (Glaces), 

e) die Einbrenn und die Einmach (roux 
brun, roux blond, roux blanc), 

f) die großen warmen Grundsoßen (Es- 
pagnole-, Velout&-, Bechamel- und Tomaten- 
sauce und die kalte Sauce mayonnaise), 

g) die Marinaden, Gelees und Farcen 
(siehe auch Glace). 

Französische Butter (siehe Butterkugel). 

Französische Zwiebelsuppe (Küchenchef- 
suppe). Zwiebel mit Mehl gestaubt, ge- 
röstet und in Wasser aufgekocht. Einlage: 
Geröstete Semmelscheiben. 

Frikadelle = Fleischklößchen. 

Frikandeau (Fricandelles) = gebratene oder 
gedämpfte Kalbfleisch- oder Fischschnitte. 
Frikass&e = säuerlich eingemachtes Kalb-, 

Lamm- oder Hühnerfleisch. 

Frischhalten von Nahrungsmitteln (für 
längere Zeit) geschieht am vorteilhaftesten 
durch Sterilisierung. Die Erzeuger der be- 
währten Sterilisierapparate für Küche und 
Haus, z. B. für die Marken Weck, Rex, 
Ultreform, geben unentgeltlich erprobte 
Anleitungen aus, die in den Küchenein- 
richtungsgeschäften erhältlich sind. 

Fruchtsäfte (siehe Fruchtsirup). 

Fruchtsirup. KRohfruchtsäfte, welche mit 
einer hinreichenden Menge Raffinadezucker 
versetzt oder verkocht wurden, heißen 
„Fruchtsirupe‘‘, volkstümlich auch 
schlechtweg ‚Fruchtsäfte‘“. 

Galantine — kalte Rollpastete. 

Garantol. Ein ätzkalihältiges Konservie- 
rungsmittel für Eier (siehe unter Eier, 
Einlegen). 

Garnieren = umlegen, belegen, umkränzen, 
aufputzen, verzieren. 

Garnituren. Als Garnituren bezeichnet man 
die in der französischen Küche gebräuch- 
lichen Beigaben zu Fleisch- und Fisch- 
speisen. So versteht man z. B. unter & 
’americaine eine für Fische geeignete 


und 
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Beigabe von Hummernscheren und 
-schwänzen in Hummern- und Krevetten- 
sauce, unter A l’Anversoise eine Beigabe 
von Teigtarteletten mit Hopfenspitzen- 
gemüse, Salzkartoffeln und Paradeissauce. 
Andere beliebte Garnituren sind: & 
l’Argenteuil (Fleisch oder Fisch), mit 
Spargelspitzen und Sauce hollandaise; a la 
boh&mienne (Wildgeflügel), gefüllt mit 
Gansleberwürfeln, Trüffelwürfeln und Wild- 
haschee in Madeirasauce; A la Bordelaise 
(Fleisch), mit Sauce bordelaise und Mark- 
schnitten; & la bouquetitre (Fleisch), 
mit einer mannigfaltigen Gemüsegarnitur; 
a la bourgeoise (Fleisch), mit Karotten, 
Kartoffeln, gedünsteten Schalotten und 
Selchfleischschnitten in braunem Jus; 
a la Bretonne (Fleisch, insbesondere 
Hammelfleisch), mit weißen Bohnen, ver- 
mischt mit Paradeissauce oder mit ge- 
hackten Zwiebeln und Espagnolesauce, be- 
legt mit gebackenen Zwiebelringen; & la 
Bruxelloise (Fleisch mit gedünsteten 
Kohlsprossen und Endivien, Salzkartoffeln 
und Jus; A la cardinal (Fisch), mit Hum- 
merschnitten und Trüffeln in Sauce cardinal 
(Fischsauce mit Krebsbutter); a la Cham- 
bord (Fisch), mit gebackenen Croutons, 
Trüffeln, Champignons, poschiertem Ei, 
Krebsen, Fisch, Farcenockerln, Sauce Cham- 
bord; & la chätelaine (Fleisch), mit 
Artischockenböden, gefüllt, mit Zwiebel- 
püree gebunden, durch Kalbsjus, ferner 
Pommes noisettes, glacierte Kastanien, 
Sauce Madere; ä la chevalitre (Fleisch), 
mit Trüffeln, Champignons, Hahnennieren 
und Hahnenkämmen, Sauce Böchamel; 
a la Chipolata (Geflügel), mit Rauch- 
fleischschnitten, Hühnerfarce - Würstchen, 
Speck, Karotten, Schalotten, weißen Rüben, 
Champignons und Kastanien, Sauce Madöre; 
a la Choron (Fleisch), mit Artischocken- 
böden, gefüllt mit grünen Erbsen, garniert 
mit Markschnitten, Pommes noisettes, 
Sauce Choron, & la Clermont (Fleisch), 
mit Teigtarteletten, gefüllt mit Kastanien- 
püree, vermischt mit Zwiebelpüree und 
Eidottern, die auf gebackenen Zwiebel- 
scheiben ruhen, Sauce soubise; & la Dau- 


mont (Fisch), mit Fischfarceklößchen, 
Champignons, gefüllt mit Krebsragout, 
Trüffelscheiben, Karpfenmilchner, Sauce 


cardinal (Fischsauce mit Krebsbutter); a la 
Dauphin (Fleisch), mit Kartoffelkroketten, 
starke Madeirasauce; A la Demidoff 
(Brathuhn), mit Reisbordüre, verstärktem 
Hübnerjus; A la Dubarry (Fleisch), mit 
gratiniertem Karfil; A la Duchesse 
(Fleisch), mit Pommes .duchesse, Madeira- 
sauce; &A la financitre (Fleisch), mit 
Hühnernieren und Hahnenkämmen, kleinen 
Farceklöschen, Oliven, Trüffeln, Essiggurken 
und Champignons, Sauce financiere; & la 
Flamande (Fleisch, mit gedünstetem 
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Kohl, Speck, Karotten, Würstchen und Kar- 
toffeln; A la gastronome (Federwild), mit 
Morcheln, Trüffeln, glacierten Kastanien, 
Lammbries, Hühnernieren, Hahnenkämmen, 
legiertem Kalbsjus;Alajardiniere(Fleisch, 
mit Macedoine von Kartoffeln und Gemüse, 
Jus; A la Joinville (Fisch), mit Cham- 
pignons, Trüffeln, Krebsschwänzen und 
Krevetten, Sauce Joinville; a la Lucullus 
(Fleisch), mit Gansleber, Wildfarcenockerln, 
Hahnenkämmen und -nieren, Champignons 
und Trüffeln in Sauce supr&me; A la mare- 
chale (Fleisch), mit Rühreiern, grünem, 
nudelig geschnittenem Häuptelsalat und 
häufig auch mit Paradeissalat; A la 
Milanaise (Fleisch), mit Makkaroni ver- 
mischt, mit nudelig geschnittener Zunge, 
Trüffeln, Champignons und Sauce tomate; 
a la Montreuil (Fisch), übergossen mit 
Sauce au vin blanc, Kartoffeln (über- 
gossen mit Krebssauce); & la Napoli- 
taine (Fleisch), mit Spaghetti, vermischt 
mit Sauce tomate und Parmesan; & la 
Nicoise (Fleisch), sautierte Paradeisäpfel 
mit Estragon und Knoblauch, grünen 
Bohnen und Pommes chäteaux; A l’opera 
(Fleisch), mit Tarteletten mit Hühnerleber 
in Sauce Madere, Kartoffelcroquettes, ge- 
füllt mit Spargelspitzen, Fond mit Butter; 
a la Parisienne (Fleisch), mit Pommes 
noisettes, Artischockenböden, gefüllt mit 
Salpikon von Zunge, Champignons und 
Trüffeln in Sauce veloute, Sauce cham- 
pignons mit Madeira; aA la Parme (Fleisch- 
koteletten), mit B&chamel bestrichen und 
gratiniertt; A la Parmentier (Fleisch), 
mit größeren Kartoffelwürfeln, bestreut mit 
Petersiliengrün, Jus; & la Pi&emontaise 
(Fleisch), mit Tomaten, gefüllt mit fines 
herbes, Pommes sautees, Sauce tomate; 
aA la Princesse (Fleisch), mit Spargel- 
spitzen und Trüffeln, Sauce velonte mit 
Champignonessenz; & la printaniere 
(Fleisch), mit Karotten, weißen Rüben, 
Spargelspitzen und Erbsen vermischt; a la 
regence (Fleisch), mit Farceklößchen, 
Hahnenkämmen, Hahnennieren, Gansleber- 
schnitten, Champignons, gefüllt mit Trüffeln, 
Kartoffelcroquettes, gefüllt mit Salpikon 
von Zunge und Schinken, Demi glace; & la 
Richelieu (Fleisch), mit gedünstetem Salat, 
Pommes chäteaux, gefüllten Champignons, 
Artischockenböden, gefüllt mit Hühner- 
püree; A la Strasbourgeoise (Fleisch), 
mit Sauerkraut, Gansleber, geräuchertem 
Speck, Jus; a la Trianon (Fleisch), mit 
Kartoffelpüree, Karottenpüree und Püree 
von grünen Erbsen; A la vert-pr£& (Fleisch), 
mit grünen Bohnen, Pommes paille und 
Maitre-Butter; A la Zingara (Fleisch), mit 
nudelig geschnittenem Schinken, Zunge, 
Champignons, Demi-glace mit Estragon. 
Gärprobe (siehe „Dampfel‘“). 
Geflügelblut, Verwertung, Seite XXYV. 


gefähr 1 Löffel Wasser) auf und seiht sie 
noch lauwarm unter. ständigem Umrühren 
durch ein Teesieb. 

Gelees (Jelies). Obst-Gallerten, Obst-Sulzen, 


Geflügel, Füllen desselben. Bei jungem 
Geflügel greift man beim Halsstiche unter 
die Haut, trennt sie vorsichtig von der 
Brust, gibt in diesen so gewonnenen Raum 


die Fülle gleichmäßig hinein und dressiert 
hierauf das Geflügel (bereitet es in der 
üblichen Weise zum Braten vor). 


mit Zucker eingekochte, pektinhältige, ge- 
sulzte Fruchtsäfte. (Fleischgelees, siehe 
Aspik, Seite 162/1). 


Gemüse, Aufbewahrung. Um frische Ge- 


— ‚Töten, siehe Hühner, Töten, Seite XXV. 
müse längere Zeit aufzubewahren, gibt 


Geflügeljunges, Vorrichten desselben. 


Unter „Geflügeljungem‘“, „Hühnerklein‘“, 
„Gänseklein‘‘ usw. versteht man Kopf, Hals, 
Flügel, Füße, Magen, Leber und Herz des 
Geflügels. Von den Gedärmen löst man 
behutsam Magen und Leber aus, schneidet 
von der letzteren die Galle sowie alles 
Grünliche weg. Nun öffnet man den Magen 
an der Seite mit einem Schnitt, entfernt 
seinen Inhalt und zieht die innere Haut ab. 
Das den Gedärmen anhaftende Fett 
kann man entfernen und auslassen. Die 
Füße schneidet man entweder unter dem 
Gelenk ab (Brathuhn, Fasan usw.) oder 
im Gelenk (Backhuhn) ab, legt sie in 
siedendes Wasser, entfernt die Krallen und 
zieht ihnen die gelbe Haut ab. Vom Kopfe, 
den man gut rupft, sticht man die Augen 
aus, zieht vom Schnabel die harte und vom 
Kamm die dünne Haut ab. Bei kleinerem 
Geflügel entfernt man den ganzen unteren 
Schnabel samt der Zunge, vom größeren 
Geflügel entfernt man nur die Zunge (siehe 
auch „Hühner“ und Tafel VII). 
Gefrorenes, Zubereitung. Um die vorbe- 
reitete Eismasse zum Gefrieren zu bringen, 
stellt man eine Kältemischung von ?/, klein- 
zerhacktem Eis und !/, Gewerbesalz (dena- 
turiertem Salz) her. Mit dieser Mischung 
wird die Gefrierbüchse in der Eismaschine 
umgeben, die Gefrorenesmasse in die Büchse 
eingefüllt, diese verschlossen und hierauf 
so lange gedreht, bis die Masse gefroren ist. 
Man kann Gefrorenes auch im Schnee- 
kessel zubereiten, den man zu diesem 
Zwecke in einen größeren Weitling oder 
in ein anderes tiefes Gefäß, das mit obiger 
Kältemischung gefüllt ist, eingräbt, so daß 
das Eis bis an den Rand des Kessels reicht. 
Die sehr gut gekühlte Gefrorenesmasse wird 
in den Kessel eingefüllt und dieser beim 
Henkel immerzu gedreht. Die sich am Boden 
und an den Wänden des Kessels bildende 
Schichte Gefrorenes wird von Zeit zu Zeit 
mit einem Holzspatel oder mit einem Silber- 
löffel abgelöst, damit wieder flüssige Masse 
mit den Kesselwänden in Berührung kommt 
und das Gefrieren rascher und gleichmäßiger 
vor sich geht. 
Gelatine. Sehr feiner und geruchloser, 
fabriksmäßig hergestellter Knochenleim in 
{farblosen Platten, Ersatz für Hausenblase: 
Verwendung zu Cremes, Gelees usw. 
—, Auflösen der. Gelatine löst man nach 
Abspülen mit kaltem Wasser in heißem 
Wasser (u. zw. für je 1 Blatt Gelatine un- 


—, Kennzeichen der 


Germ, 


man sie in einen trockenen, luftigen, frost- 
freien Keller. 

Wurzelgemüse, gelbe Rüben, Petersilie, 
Sellerie (Zeller), weiße Rüben, rote Rüben, 
Meerrettiche werden übereinander ge- 
schichtet und mit sandiger Erde oder nur 
mit Sand bedeckt. 

Kraut- und Kohlköpfe werden einzeln auf 
Bretter gelegt. 

Blumenkohlrosen (Karfiolrosen) werden 
einzeln mit der Rose nach unten an Stangen 


aufgehängt. 
Zwiebeln und Knoblauch werden zu 
Kränzchen geflochten und an einem 


trockenen, luftigen, frostfreien Ort (Dach- 
boden) aufgehängt. 

Kartoffeln werden am besten an einem 
dunklen, frostfreien Ort nicht hoch auf- 
geschüttet. 

Will man frisch Gemüse nur für 
einige Tage aufbewahren, so gibt man 
sie an einen kühlen, dunklen Ort, sieht 
jeden Tag nach und entfernt sofort schlecht- 
gewordene Teile. 

Gemüsespeisen, zubereiteteGemüse 
dürfen nur in Porzellan-, Glas- oder irdenem 
Geschirr aufbewahrt werden. Frische Pilze 
können höchstens 24 Stunden, Pilzspeisen 
sollen überhaupt nicht aufbewahrt werden. 
Beschaffenheit: 
Welkes oder von Insekten beschädigtes 
Gemüse verrät sich schon durch das äußere 
Aussehen, Krautköpfe, Kohlköpfe sollen 
fest, Gurken fest und grün sein. 


—, Kochen von grünen Gemüsen. Grüne 


Gemüse, wie: Spinat, Kochsalat, grüne 
Fisolen, Kohlsprossen usw. muß man in 
gesalzenes, siedendes Wasser einkochen. 
Der Kochtopf soll zugedeckt werden, damit 
die Garzeit des Gemüses verkürzt und der 
Verlust an Vitaminen möglichst einge- 
schränkt wird. Das Kochen von Gemüse 
ist nur bei derben, blähenden Arten zu emp- 
fehlen, sonst erleidet das Gemüse durch 
diese Zubereitung zu große Einbußen an 
Salzen und Vitaminen. Zartes Gemüse soll 
womöglich roh (als Rohkostplatte oder als 
Salat) oder ohne Zugabe von Wasser in 
eigenem Saft gedünstet oder gedämpft, 
zu Tisch gebracht werden. 

in Österreich gebräuchliche Be- 
zeichnung für Preßhefe, siehe dort. 


—., Streckung von: 


a) 1dkg Germ, 5—6 mittelgroße, ge- 
kochte, zerdrückte Kartoffeln, 2 EBlöffel 
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Mehl, 1 EBßlöffel Zucker miteinander ver- 
arbeiten und über. Nacht warm stellen. 
Am nächsten Morgen kann diese Masse als 
Auflockerungsmittel für 11% kg Mehl ver- 
wendet werden. 

b) % kg gekochte, zerdrückte Kartoffeln, 
2dkg Germ, 1 Kaffeelöffel Zucker, 2 EB- 
löffel Mehl gut vermengen, an warmem Ort 
aufgehen lassen, leicht durcharbeiten und 
neuerlich zum Aufgehen stellen; dies viermal 
wiederholen. Von dieser gut durchgearbei- 
teten und vergorenen Masse genügen 2 Eß- 
löffel als Auflockerungsmittel für 1, kg Mehl. 
Kühl aufbewahrt, ist diese Germstreckung 
mehrere Wochen verwendbar. 

Gewürze, Aufbewahrung: In gut ver- 
schließbaren Gefäßen. Vanille immer in 
Stanniolblättern, Glaseprouvetten oder in 
Zucker. 

—, Verwendung: Inländische, insbesondere 
aber ausländische Gewürze sind, sowohl aus 
Sparsamkeitsgründen als auch um Gesund- 
heitsschädigungen zu vermeiden, nur in 
beschränkten Mengen zu verwenden. 

Glace, Suppenglace (Glace de viande). 
Werden Fleischabfälle, Knochen und Wur- 
zelwerk unter Wasser oder Suppenzugabe 
tagelang ausgekocht, seiht man die Brühe 
durch und kocht man sie bis zur Sirup- 
dicke ein, so geben sie erstarrt (gesulzt, 
geliert) ein vorzügliches und lange halt- 
bares Würzmittel für Suppen und Soßen. 
Helle Suppenglace erhält man aus Kalb- 
fleisch, Kalbsfüßen, Schweinsschwarten, 
dunkle Suppenglace durch vorheriges 
Anrösten des Suppengemüses und der 
verschiedenen Fleischabfälle (auch Wild). 
Schneller steif wird Suppenglace durch 
Gelatinezusatz, schmackhafter durch Zusatz 
von Zitronensaft, Wein und Fleischextrakt. 
Fleischbrühe (Fleischsaft), die noch 
nicht so stark eingekocht ist, daß sie 
nach dem Erkalten vollständig sulzt, wird 
in der französischen Küche mit ‚fond“ 
bezeichnet; man unterscheidet wie bei der 
Glace „fond blanc‘ (heller Fond) und 
„fond brun‘ (dunkler Fond); sie finden 
die gleiche Verwendung wie die Glace, 
können aber, da sie. leicht sauer werden, 
nicht lange aufbewahrt werden (siehe 
Fonds). 

Glacieren (bei Fleisch) = überglänzen, (bei 
Torten) = beeisen, (bei Früchten) = ver- 
zuckern. 

Grape fruit, eine in Nordamerika gezogene 
Kreuzung zwischen Orange und Zitrone 
(deutsch: Pampelmuse). 

Gratinieren (franz.: gratiner, siehe Über- 
krusten). 

Gravy (sprich: gräwi), engl. Der beim An- 
schneiden eines gebratenen Fleischstückes 
austretende (blutige) Fleischsaft. 

Grenadine = a) gespicktes oder gedämpftes 
Kalb- oder Hühnerfleisch mit einer Farce 
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Grundsoßen, englische: 


von anderem Fleisch; b) Granatapfelsaft 
oder -likör. 


Grillieren (franz.: griller) = auf dem Rost 


braten. 

(Catchups oder 
Creams) dienen als Beigaben zu Braten 
und Fischen, bzw. zur Herstellung von 
den dem englischen Geschmacke entspre- 
chenden, zumeist scharfen oder pikanten 
Soßen. Viel verwendet werden die für den 
Gebrauch fabriksmäßig hergestellten: 
Worcestershire-, Harvey-, Mint-, 
Reading- und Windsorsauce, Tomato 
catchup, Sauce Robert, Derbysauce, 
Salad cream, Lobster cream u.a. 


—, französische, a) warm (siehe auch 


unter Fonds): 

1. Sauce espagnole (braune Grund- 
sauce) wird aus braunem Fond (s. unter 
Glace), den man zum Kochen bringt, brauner 
Einbrenn, die man allmählich einrührt, be- 
reitet und unter Beigabe einer Mirepoix unter 
beständigem Rühren 3 Stunden langsam 
kochen gelassen. Hierauf passiert man die 
Soß durch ein Spitzsieb, gießt neuerdings 
ungefähr ein Viertel der Menge braunen 
Fond zu und läßt die Soß weitere 3 Stunden 
kochen, worauf man sie in eine Schüssel 
passiert und von Zeit zu Zeit bis zum völligen 
Erkalten rührt. Tags darauf gießt man 
nochmals Fond, sowie nach Geschmack 
braun angeröstetes Paradeispüree zu, läßt 
die Soß unter fortwährendem Rühren 
1 Stunde kochen, schäumt sie während 
dieser Zeit ab, passiert sie durch ein Passier- 
tuch und rührt sie von Zeit zu Zeit, bis sie 
vollständig erkaltet ist. 

(Aus der Sauce espagnole bereitet man 
durch weiteres Einkochen und Beigabe von 
Madeira die Sauce demi-glace. Diese 
beiden Soßen bilden die Grundlage der 
meisten dunklen französischen Soßen.) 

2. Sauce velout& (weiße Grundsauce) 
bereitet man aus ‘einer lichten Einmach, 
in die man allmählich weißen, klaren 
Kalbsfond (s. unter Glace) einrührt. Koch- 
dauert 11, Stunden; glattrühren, passieren, 
rühren bis zum vollständigen Erkalten. 
Geschmackhebung durch Mitkochen von 
Champignonabfällen. Velout& de volaille 
wird ebenso, jedoch aus Geflügelfond be- 
reitet; Sauce supr&me heißt man eine 
Geflügelveloute mit Rahm; Sauce alle- 
mande besteht aus Sauce voluote, mit 
Eigelb gebunden, etwas Pfeffer, Muskatnuß, 
Champignonfond, etwas Weißwein und 
Zitronensaft. 

Damit die Sauce, wenn sie kocht, keine 
Haut bekommt, gibt man auf die Oberfläche 
etwas Butter. 

3. Sauce Be&chamelt) (Bechamelsoß). 
Helle Buttereinmach wird mit kochender 


t) Siehe bei Bechamel; Seite Xi. 


Milch verrührt. Als Würzen werden Zwiebel, 
Thymian, zerdrückte Pfefferkörner, Muskat- 
nuß und Salz zugefügt und mit weißem 
magerem Kalbfleisch 1 Stunde lang ge- 
kocht, hernach passiert und die Oberfläche 
mit Butter gegen Hautbildung geschützt 
(siehe auch „Binden“, Seite XII). Von 
dieser Sauce leitet man die Sauce Mornay 
ab, indem man sie nit gutem Fischfond, 
Rahm und geriebenem Parmesan verkocht. 

4. Sauce tomate (Paradeissoß). Man 
röstet Speck in Butter leicht an, fügt Mire- 
poix hinzu, staubt diese, sobald auch sie 
angeröstet sind, und gibt dies, sobald sich 
das Mehl blond färbt, in das Tomaten- 
püree oder zu den gepreßten frischen To- 
maten, gießt weißen Fond zu, zuckert, 
salzt oder pfeffert nach Geschmack (auch 
geriebener Knoblauch kann zur Geschmack- 
hebung verwendet werden), bringt die Soß 
unter Rühren zum Kochen und läßt sie 
zugedeckt 1% bis 2 Stunden weiterkochen. 
Hierauf wird sie durch ein Passiertuch 
passiert, nochmals aufkochen gelassen und 
durch Butter gegen Hautbildung geschützt. 

Aus diesen warmen Grundsoßen und den 
Fonds leitet die französische Küche alle 
übrigen warmen Soßen ab. 

b) kalt: 

Mayonnaise. Die Sauce mayonnaise 
ist die wichtigste kalte Grundsoß der 
feinen französischen Küche. Man bereitet 
aus ihr die Sauce mayonnaise fouett&e, 
geschlagene russische Mayonnaise (Mayon- 
naise unter Zusatz von Gelee, Estragon- 
essig und geriebenem, recht feingehacktem 
Kren, auf Eis schaumig geschlagen), Sauce 
ravigote oder Sauce vinaigrette, Essig- 
kräutersauce (unter Zusatz von Kapern, 
Petersilie, Kerbelkraut, Estragon, Schnitt- 
lauch, Zwiebel), Sauce remoulade, Re- 
muladensoß (unter Zusatz von Senf, Essig- 
gurken, Kapern, die beiden letzten gehackt 
und ausgedrückt, Petersilie, Kerbelkraut, 
Estragon, Sardellenessenz), Sauce russe 
(im Steinmörser weichgekochtes Hummern- 
oder Langustenfleisch fein zerreiben, mit 
Kaviar stoßen, einige Löffel Mayonnaise 
zufügen und passieren; hierauf nach Ge- 
schmack mit Mayonnaise verrühren und 
mit ein wenig Senf und Worcestershiresoß 
würzen), Sauce tartare, Sauce verte 
u.a. 

Hachieren (franz. hacher, siehe Haschieren). 
Haferflocken (engl. quaker-oats), geschälter 
gequetschter Hafer, aus ihm stellt man 
nahrhafte Kindermilchspeisen her, z. B. 
Haferflockensuppe, Haferflockenbrei, Hafer- 
flockenauflauf. 
Haschieren (Hachieren) 
hacken. 

Haselnüsse, Schälen. Die ausgelösten Hasel- 
nüsse werden in einer unglasierten Pfanne 


= feinwiegen, fein- 


so lange geröstet, bis die feine, braune 
Haut leicht abspringt 


Hasen, Vorrichten derselben. (Siehe Tafel 


XV u. f.) Der Hase wird vorerst abgehäutet, 
dann ausgenommen. Zum Abhäuten hängt 
man das Tier (die Bauchseite nach vorne) 
auf zwei Haken an den Hinterläufen auf. Mit 
einem scharfen Messer durchschneidet man 
das Fell um die Fußgelenke und macht an der 
Innenseite der Schenkel einen Schnitt bis 
zum After. Dann löst man das Fell längs 
der Schnitte am Bauch und den Schenkeln 
vorsichtig ein wenig los, dreht den Hasen 
um, hängt ihn wieder bei den Hinterläufen 
auf, so daß nun die Rückseite des Hasen 
nach vorne gekehrt ist, faßt das schon los- 
gelöste Fell, zieht es über den Schwanz 
und dann über den ganzen Körper. Wenn 
nicht unbedingt nötig, soll man beim Ab- 
ziehen des Felles kein Messer benützen, 
weil man dabei leicht in das Fleisch oder 
ins Fell schneidet. Hat man das Fell bis 
zum Kopf herunterzogen, so zieht man 
die Vorderläufe heraus, schneidet sie beim 
Fußgelenk ab, zieht dann das Fell weiter 
bis zu den Ohren, schneidet sie kurz über 
der Schädeldecke ab und zieht das Fell 
vollends herunter. 


Um den Hasen auszuweiden, schneidet 
man ihn längs des Bauches vorsichtig auf 
und nimmt die Eingeweide heraus. Das 
Blut fängt man in einem Töpfchen auf und 
gibt auch Herz, Lunge und Leber beiseite. 
Die Füße werden abgehackt, der Hase wird 
gut ausgewaschen. Kopf und Hals, Schul- 
tern und Vorderläufe sowie das Bauchfleisch 
geben mit Herz, Lunge und Leber das 
Hasenjunge oder Hasenklein, zu dessen Zu- 
bereitung auch das Blut verwendet wird. 


Hätelets, siehe Zierspießchen. 
Hefe besteht aus Sproßpilzen verschiedenster 


Art, welche die Gärung stärke-, bzw. zucker- 
hältiger Substanzen bewirken, indem sie 
selbe in Alkohol und Kohlensäure zerlegen. 

Die Hefe hat im Laufe der letzten Jahr- 
zehnte ihren Wert und ihre Bedeutung in 
der menschlichen Ernährung wesentlich 
verändert. Während Hefe früher als Preß- 
hefe in erster Linie als Auflockerungsmittel 
diente, ist sie heute auch als Nahrungs- 


‘mittel in Verwendung. Die Begründung 


hiezu liegt in den Erkenntnissen der mo- 
dernen Ernährungswissenschaft; die wich- 
tigsten sind: 

Das in der Hefe gefundene Eiweiß ist 
biologisch hochwertig und wird vom Körper 
bis zu 90% ausgewertet. 

Von ganz besonderem Werte ist die Hefe 
durch den Gehalt an Lezithin, das nach 
den Arbeiten von K. Dirr und O. von Soden 
(1942) mit ungefähr 45% in der Trocken- 
substanz die drittreichste Lezithinquelle 
unserer Nahrung darstellt; lediglich über- 
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troffen von Kalbsbirn mit etwa 13% und 
Eidotter mit etwa 19% Lezithin. 

Aber auch die für die menschliche Ge- 
sundheit wichtigsten Faktoren des B-Vita- 
min-Komplexes konnten in ganz besonders 
hohen Werten in der Hefe festgestellt 
werden. 

Das Ergosterin, das Provitamin, die Vor- 
stufe des D%-Vitamines ist so reichlich vor- 
handen, daß Hefe als Rohstoff zu dessen 
Gewinnung dient (Rachitisbekämpfung, 
Kinderheilkunde). 

Sicher ist, daß die schon von Alters her 
als Volksheilmittel so vielseitige Verwendung 
der Hefe in ihrer Wirkung durch das Zu- 
sammenspiel aller dieser Stoffe begründet 
liegt. Die Untersuchung der Wirkstoffe 
der Hefe ist noch nicht abgeschlossen (Vi- 
tamine der Hefe von Dr. W. Rudolph, 
Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft, Stutt- 
gart, 1948). 

Hefe enthält auch Nucleinsäuren, die zur 
Bildung von Purinkörpern bzw. zur Ent- 
stehung der Harnsäure im menschlichen 
Körper führen kann. Für Gichtiker, die 
keine purinbildenden Stoffe zu sich nehmen 
sollen, ist Hefe daher als Nahrungsmittel 
nicht ratsam. Über den Gehalt der Hefe 
an Nucleinsäure sind die Versuche gleich- 
falls noch nicht beendet. Im Handel er- 
scheint Hefe als: 


1. Preßhefe — frische Backhefe, in Öster- 
reich Germ genannt; als Auflockerungs- 
mittel längst bekannt, heute auch als Nah- 
rungsmittel, kurz erhitzt, z. B. für Auf- 
striche und als Aufwertung geschätzt. 


2. Trockenhefe — getrocknete Frischhefe 
in Dauerform. Mit lauwarmem Wasser ver- 
rührt, einige Stunden stehen gelassen, ergibt 
diese Hefeform ein gärkräftiges Auflocke- 
rungsmittel, das weiter wie Frischhefe ver- 
wendet werden kann. Für Berghütten- 
wirtschaften, bei Expeditionsproviant usw. 
zu empfehlen. 


3. Nährhefe — entbitterte, getrocknete, 
nicht mehr gärungsfähige Hefe. Diese 
Form stellt das wertvolle, moderne Nah- 
rungsmittel aus Hefe dar; vorzüglich in 
Verbindung mit Fett, sowie kombiniert mit 
oder als Ersatz für Hartkäse zu verwenden. 

4. Hefeextrakte — wie z. B. Cenovis, 
die den Fleischextrakten geschmacklich 
gleichstehen, jedoch ohne Gehalt an den 
Körper belastenden Eiweißschlacken, wie 
Kreatin und Kreatinin, sind. 


Helianthi (Salsifis).. Kleine, langgestreckte 
Wurzelknollen einer wegen ihres reichen 
Wachstums sowohl als Gemüse wie auch 
als Wildfutter empfehlenswerten, 2—3 m 
hohen Pflanze, deren dunkelgrünes Laub- 
werk gleichfalls als Wild- und Viehfutter 
Verwendung findet. Zubereitung und Ver- 
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wendung in der Küche wie Topinambur 
(siehe dort); für Krankenkost geeignet. 

Heringe. Weibliche heißen Rogner, männ- 
liche Milchner, die geschlechtlich noch 
unentwickelten fetten Heringe bezeichnet 
man als Matjesheringe (Matje = Mädchen), 
etwas gereifter und noch fetter sind die 
Fettheringe (von der holländischen und 
isländischen Küste) und die Lachsheringe 
(von der norwegischen Küste). Die voll- 
entwickelten Rogner und Milchner heißen 
Vollheringe. Salzheringesind in Fässern 
eingesalzene Heringe. Picklinge (richtiger 
Pöklinge) nur leicht eingesalzene, geräu- 
cherte, aber nicht ausgeweidete Heringe. 
Zu den marinierten Heringen zählen die 
Ostsee-, Delikateß-,Filet-, Rollheringe 
und Rollmöpse u.a. Bouillonheringe 
sind in kräftiger Brühe eingelegte Hering- 
filets, grüne Heringe frischgefangene, 
uneingesalzene Heringe, Jägerheringe die 
in der Fangzeit zuerst gefangenen Heringe. 
Der Hering ist eines der wichtigsten Volks- 
nahrungsmittel. Er wird ohne Beigaben 
(Ostsee-, Bouillonhering u. a.) oder mit 
Kartoffeln (Fettheringe, Matjesheringe, 
Lachsheringe, Vollheringe u.a.) mit Eier- 
speisen (Picklinge, Vollheringe), gebraten 
(grüne Heringe) oder mit Essig und Öl, 
zu Salaten verarbeitet, gegessen. 


Himmeltau = handelsübliche Bezeichnung 
von besonders feinem Weizengrieß (Kinder- 
grieß). 

Auch aus den hirseartigen Samen des 
Schwadenkrautes (Glycera fluitans) wird 
ein sogenannter Himmeltau hergestellt. 


Hirse, ein Getreide (Rispengras), dessen 
kleine, runde Früchte von Spelzen um- 
schlossen, ungeschält in den Handel kommen 
und in dieser Art als Tierfutter von Wert ist. 

Von den Spelzen befreite, geschälte 
Hirsefrüchte bilden den sogenannten 
„Brein‘, ein dem Reis in seiner Verwendung 
ähnliches, wertvolles Nahrungsmittel des 
Menschen. 

Hirsebrei und die daraus hergestellten 
gebackenen, dünnen Krustenbrote bildeten 
einen Hauptbestandteil der Ernährung der 
Völker der Alten Welt und sind noch heute 
das Hauptnahrungsmittel vieler Volks- 
stämme Osteuropas. 

Hodge-Podge (schottisch), (Mutton brotb, 
engl.). Kräftige Hammelbouillons mit 
Einlage von gedünstetem, würfelig ge- 
schnittenem Hammelfleischh Gemüse und 
Reis. (Beliebte Würzen: Pfefferkörner, Cur- 
rypulver, Lorbeerblatt, Sherry.) 

Honig, Aufbewahrung: In gut verschlosse- 
nen Gefäßen. 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Honig soll durchscheinend, klar und süß- 
schmeckend sein und angenehmen Geruch 
haben. Älterer Honig ist mitunter durch 


Ausscheidung von Traubenzucker getrübt 
und undurchsichtig; ferner statt fließend 
oder tropfend, streichbar; seine Genuß- 
fähigkeit wird hiedurch nicht beeinträchtigt. 
Honig mit größerem Wasserzusatz ist dünn- 
flüssiger (ein Tropfen fließt auf einer Glas- 
platte auseinander). Guter Honig gibt, mit 
der doppelten Menge Weingeist oder vier- 
fachen Menge Wasser versetzt, eine klare 
Lösung. 

Hopfenspitzen. Die jungen Triebe der 
Hopfenpflanzen: sie dienen zur Bereitung 
zartschmeckender feiner Suppen, Gemüse 
und Salate. 

Hühner, Töten und Zurichten derselben. 
Man klemmt das zu tötende Huhn mit 
dem Rücken zu sich gekehrt zwischen die 
Kniet), hält dessen Kopf fest zurück und 
durchschneidet die Luftröhre, Speiseröhre 
und Halsschlagader mit einem einzigen, 
kräftigen, ziehenden Schnitt mit einem 
scharfen Messer. Ohne das Huhn loszulassen, 
läßt man es in ein Emailhäferl ausbluten?) 
und dann allmählich erkalten. Zumeist wird 
dann durch Eingriff mit den Fingern durch 
den Halseinschnitt die Luft- und Speiseröhre 
nebst dem Kropfe, und anderseits durch 
den After die Gedärme (nicht aber Magen, 
Leber usw.) ausgenommen. 

Hühner, die bald nach dem Abstechen 
in der Küche Verwendung finden, werden 
darauf rasch in siedend heißem Wasser ab- 
gebrüht und gerupft. Um das Einreißen der 
Haut beim Rupfen zu verhindern, soll nicht 
gegen den Strich gerupft werden. Nach dem 
Rupfen zieht man noch unter Zuhilfenahme 
eines Messers oder besser des ‚Federn- 
rupfers‘‘ (einer Art grober Pinzette) die so- 
genannten Stifte (Kiele, Stifteln) heraus. 

Hühner dagegen, die erst in späterer Zeit 
Verwendung finden, bzw. zum Versand ge- 
langen, sind nicht abzubrühen, sondern 
trocken zu rupfen, weil sie sich länger auf- 
bewahren lassen. Sie werden auch häufig, 
falls dies nicht gleich nach dem Abstechen 
geschehen sein sollte, nicht ausgenommen, 
freilich wohl nur, um deren Verkaufsgewicht 
höher zu halten. 

Siehe Tafel IV u. £. 

Vor der weiteren Verwendung der Hühner 
in der Küche werden sie abgesengt (flam- 
biert). Dies geschieht am besten über einer 
Spiritusflamme. Man hält hiebei das ge- 


1) Mancherorts versetzt man dem Huhn vorher 
mit einem Holzscheit einen betäubenden Schlag auf 
den Kopf. (Tötet Tiere nicht im Stalle oder in dessen 
unmitteibarer Nähe, es ist dies eine leicht vermeidbare 
Grausamkeit gegen die Überlebenden!) 

2) Das Geflügelblut wird verwertet, indem man 
es noch lebenswarm fest verrührt und etwas salzt, bei 
Bedarf hierauf mit Ei verquirlt, in Butter röstet und mit 
gebackenen Semmelscheibchen (Croitons) serviert. Man 
kann es auch mit Pfeffer, Paprika und Majoran würzen 
und mit kleinen Speckwürfeln anrösten. Auch zur Her- 
stellung pikanter Füllen, Soßen und Würstchen wird es 
verwendct. 


rupfte Huhn einmal an beiden Flügeln und 
hernach an den Beinen und dreht es jedesmal 
mehr oder minder rasch über die Flamme 
hin und her, um alle Flaume und Haarreste 
abzusengen. 

Vor der küchenmäßigen Verwendung wird 
dann der Rest der Innereien ausgenommen 
und das Innere gut ausgewaschen. Zu diesem 
Zweck macht man vom After nach aufwärts 
bis zum Brustbein einen 3—4cm langen 
Schnitt, fährt mit dem Zeige- und Mittel- 
finger hinein, krümmt die Finger und zieht 
so die Gedärme, Magen, Leber usw., falls 
sie noch nicht entfernt worden sein sollten, 
vorsichtig heraus, wobei sehr darauf zu 
achten ist, daß man die Galle nicht zer- 
drückt. Dann schneidet man bei Hühnern, 
die dressiert werden (beim Braten eine 
schöne Form erhalten sollen, wie z. B. Brat- 
hühner), die Füße unter dem Gelenk ab, 
damit an diese nach dem Braten die Papier- 
kapseln (Papilloten) angesteckt werden 
können. Bei Hühnern, die nicht dressiert 
werden (wie z. B. Backhühnern, Einmach- 
hühnern), schneidet man die Füße im 
Gelenk ab. Bei allen Hühnern werden die 
Flügel beim ersten Glied abgehackt. Bei 
allen Hühnern, mit Ausnahme der Brat- 
hühner, wird der Hals am Rumpfe glatt 
abgeschnitten. Bei Brathühnern wird der 
Hals so abgeschnitten, daß man auf der 
Brustseite einen Teil der Halshaut beläßt, 
sie jedoch auf dem Rücken samt dem Hals 
abschneidet. (Siehe Geflügeljunges, Seite 
XXI.) 

Hierauf wäscht man die Hühner innen 
und außen sehr sauber aus und salzt sie 
innen ein. 

Um Brathühnern eine gefällige Form zu 
geben, dressiert man sie auf folgende 
Weise: Flügel und Beine werden auf beiden, 
Seiten zurückgedrückt, um die Brust mehr 
in die Höhe zu bringen, worauf man mittels 
einer Formnadel (Dressiernadel), in der ein 
Bindfaden eingefädelt ist, durch den rechten 
Flügel sticht, hierauf die am Rücken zu- 
rückgeschlagene Halshaut mitfaßt und durch 
den linken Flügel wieder heraussticht. Dann 
führt man die Nadel durch den linken 
Schenkel, durchsticht den Körper und den 
rechten Schenkel und knüpft die Enden des 
Bindfadens auf dem Rücken fest zusammen. 
Auch das übrige Geflügel (Tauben, Enten, 
Gänse usw.) wird auf die gleiche Weise 
vorgerichtet (dressiert). 


Hülsenfrüchte, Kochen derselben. Es 


empfiehlt sich, Bohnen und Erbsen vor dem 
Kochen mehrere Stunden (über Nacht) in 
weichem Wasser quellen zu lassen (ein- 
zuweichen). 

Um die Garzeit der Hülsenfrüchte zu 
verkürzen, ist es vorteilhaft, auch zum 
Kochen weiches Wasser, d. i. abgekochtes 
Trinkwasser zu verwenden. Doppelkohlen- 
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saures Natron (Speisesoda) als Enthärtungs- 
mitteldem Kochwasser beizugeben, ist nicht 
ratsam, weil die Hülsenfruchtspeisen ge- 
schmacklich und im Vitaminwerte leiden. 
Linsengerichte verändern außerdem dadurch 
auch die Farbe. 


Jams. Sulzig eingekochtes Fruchtfleisch. 

Jardini&re — Gemüse der Jahreszeit, klein 
ausgestochen (oder zum Teil würfelig ge- 
schnitten), jedes gesondert gekocht, hernach 
gemischt in die Suppe gegeben oder mit 
Buttersoß als Gemüse angerichtet. 

Jus (sprich: schüh, franz.), der durch das 
Braten von Fleisch entstehende Bratensaft; 
durch Entfetten desselben und Zugabe 
einer „Französischen Butterkugel“ 
(Butter mit Mehl abgeknetet) wird der mit 
dem Braten zu servierende Saft bereitet 
(Verstärkung oder Vermehrung desselben 
durch Glace, siehe dort). Vergl. „Gravy“. 

Kaffee, Aufbewahrung: In verschließbaren 
Gefäßen, gesondert von stark riechenden 
Substanzen (Gewürzen usw.). 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Kaffee soll frei von Verunreinigung sein, 
gleichgroße und gleichmäßig gefärbte helle 
Bohnen und keinen fremden Geruch haben. 
Echter Mokka zeigt kleine, verschieden- 
farbige, manchmal auch zerbrochene Bohnen. 
Maßgebend ist immer der Geschmack. 

Aufgefärbter Kaffee färbt beim Abreiben 
mit einem feuchten Leinwandlappen ab. 
Künstliche Bohnen (aus Brotkrume oder 
Ton) zerfallen im Wasser. 

Kalbs- oder Lammsbrust, Füllen der- 
selben. Man löst zuerst die Rippen aus 
und fängt an einer der schmalen Seiten zu 
untergreifen an, indem man das zwischen 
den Muskeln eingebettete feine Häutchen 
loslöst und dadurch eine Art Tasche bildet. 
Sobald die Fülle hineingegeben ist, näht 
man die Öffnung zu. Nach dem Braten 
zieht man den Faden heraus. 

Kaninchenfleisch wird in gleicher Weise 
wie Kalb- und Lammfleisch zubereitet 
(siehe dort). 

Kaninchen, Vorrichten (siehe Hasen, Vor- 
richten derselben). 

Kartoffeln, Aufbewahrung: An trockenen, 
luftigen, nicht warmen, aber frostfreien 
Orten (Kellern) auf Brettunterlagen in nicht 
zu hohen Schichten. Alle 14 Tage Aus- 
suchen der schlechten Kartoffeln. 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Feste Rinde und derbes Gefüge; Augen 
sollen in der Rinde vertieft liegen. 

Käse, Aufbewahrung: Lagerung an mög- 
lichst kühlen Orten (Eiskasten). Um sie 
vor Austrocknen und raschem Verderben 
zu schützen, schlägt man harte Käse in 
mit Salzwasser befeuchtete Leinentücher 
ein, weiche Käse beläßt man in der handels- 
mäßigen Verpackung (äußerlich zumeist 

Stanniol- oder Pergamenthülle) oder hüllt 
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sie mangels einer solchen in Pergament- 
papier ein. 

Kastanien, Schälen und Kochen. Die 
Kastanien werden gewaschen, an der ge- 
rundeten Seite quer eingeschnitten, auf ein 
nasses Blech gelegt und im Rohr so lange 
scharf gebraten, bis sie aufspringen. Die 
Schale läßt sich dann mühelos entfernen. 
Hierauf gibt man die Kastanien in kochendes 
Wasser, läßt sie ungefähr 25—30 Minuten 
weichkochen, seiht sie ab und passiert sie, 
so lange sie noch heiß sind. 


Kefir wird aus Kuhmilch durch Zusatz von 
Kefirkörnern, die eine alkoholische Gärung 
hervorrufen, hergestellt. 

Kernfett, siehe Fette, Rindsfett. 

Kochbeutel, Kochhaube (siehe Kochkiste). 

Kochgeschirre, Gefahren beim dGe- 
brauche. Kochgeschirre aus Aluminium 
oder Nickel und Holzgeschirre (gut ge- 
reinigt) sind ungefährlich. Tongeschirre 
sind nur dann gesundheitsschädlich, wenn 
ihre Glasur stark bleihältig ist; manchmal 
sind auch emaillierte Eisengeschirre blei- 
hältig. Kocht man solche Geschirre mit 
4%,igem Essig aus, so darf dieser bei Zutat 
von Schwefelwasserstoff keine braunen 
Flocken ausscheiden (Essigprobe). 

Zinkgeschirre sind für die Aufbewahrung 
von Milch nicht geeignet. Zinngeschirre 
dürfen höchstens 10% Blei, die Verzinnung 
von Metallgefäßen darf nicht über 1%, Blei 
enthalten. 

Kupfer- und Messinggeschirre, dann 
Neusilbergeschirre und -eßbestecke sollen 
mit einem einwandfreien Zinn- oder Silber- 
überzug versehen sein. Die Verzinnung 
darf nicht matt aussehen, soll beim Reiben 
nicht abfärben und bei der Essigprobe kein 
Blei oder Kupfer abgeben. 

Kochkiste. Bringt man in einem Topf 
Wasser zum Sieden, verschließt ihn gut 
und umgibt ihn dann mit einem schlechten 
Wärmeleiter (Wolle, Heu, Holzwolle, 
Papier u. dgl.), damit die Wärme nicht 
allzu rasch nach außen abgeleitet wird, so 
kann man das Wasser viele Stunden lang 
heiß erhalten. Auf der zweckmäßigen Aus- 
nutzung dieser Erfahrung beruht die Ver- 
wendung der Kochkiste, der mit ihr 
verwandten Kochhaube und des Koch- 
beutels zum Garkochen von Speisen, die 
am Herdfeuer vorgekocht wurden. Die Ver- 
wendung der Kochkiste (Kochhaube, Koch- 
beutel) bewirkt eine noch viel zu wenig 
gewürdigte Ersparnis an Heizmaterial und 
an Arbeitszeit, da entsprechend angekochte 
und in diese Sparkochvorrichtungen ge- 
brachte Speisen, ohne daß für ihre endliche 
Fertigstellung eine weitere Aufsicht oder 
Mühewaltung notwendig wäre, garwerden 
und warm erhalten bleiben. Die Ankoch- 
(Vorkoch)zeit der Speisen ist je nach der 
Menge derselben (bzw. nach der Größe 


der Fleischstücke) verschieden. Grund- 
bedingung ist, daß die Speise wenigstens 
5 bis 10 Minuten bei geschlossenem Topfe 
sich in Siedehitze (100 Grad Celsius) befand, 
daß der Topf hierauf nicht mehr geöffnet 
und sofort in die Kochkiste (Kochhaube, 
Kochbeutel) gebettet und diese mög- 
lichst gut verschlossen wird. Die Zeit, 
welche die Speise in der Kochkiste zum 
vollständigen Garwerden benötigt, ist, da 
das direkte Herdfeuer nunmehr fehlt, un- 
gefähr doppelt so lange wie die Kochzeit, 
die die Speise zu ihrer Herstellung auf 
dem Herde bedarf. Dies ist sogar für 
manche Gerichte (Hülsenfrüchte, Zunge, 
Rindskamm u. a.) sehr empfehlenswert. 
Die Kochkiste und ihre Verwandten eignen 
sich besonders zum Dünsten und Kochen 
(Sieden) von Speisen, also zur Bereitung 
von Suppen, Sauerkraut, Reis, Graupen, 
Hülsenfrüchten, von Siedefleisch und ge- 
dünsteten Fleischspeisen (Gulyas, Zwiebel- 
fleisch u. a.) und allerlei Mehlspeisen, 
selbstverständlich auch zum Warmhalten 
von Wasser auch für solche Zeiten, zu 
welchen der Herd nicht geheizt, Warm- 
wasser aber erwünscht erscheint. Zum 
Braten und Backen kann die Kochkiste 
weniger gut Verwendung finden, sie be- 
darf dazu besonderer Vorrichtungen (wie 
Schamotte- oder Eisenringe und Asbest- 
platten), deren Verwendung bei den ganz 
einfachen, selbst angefertigten Kochkisten, 
welche den im Handel erhältlichen, mehr 
oder minder gekünstelten Erzeugnissen 
vorzuziehen sind, deshalb nicht in Frage 
kommt, weil diese zumeist durch Patente 
geschützt sind (z. B. „Heinzelmännchen‘, 
„Hausfreund‘“ usw.). Gegen die Verwendung 
der Kochkiste spricht allerdings der Um- 
stand, daß die lange Warmhaltung manche 
Vitamine zerstört. Über Selbstherstellung 
von Kochkisten siehe ‚„Schupplis Grabner- 
hof-Kochbuch für die Kochkiste‘‘, welches 
Büchlein auch praktische Kochanleitungen 
enthält, obwohl hiefür besondere Vor- 
schriften kaum notwendig erscheinen. 
Kognak, französischer Weinbrand. 
Kohlrübe, Deutsche. Wruke, Unterkohlrabi, 
Dotsche oder Dorsche. Die deutsche Kohl- 
rübe kann man in derselben Weise zu- 
bereiten wie die kleine Stoppelrübe und 
den Kohlrabi. (Kochanleitungen, geeignet 
für die Zubereitung von Kohlrüben; siehe 
Kohlrabisuppe auf Schweizerart, Wurzel- 
breisuppe, Kohlrabi-Gemüse, weiße Rüben). 
Konserven sind im allgemeinen alle durch 
bestimmte Verfahren hergestellten Dauer- 
eßwaren, im engeren Sinne besonders die- 
jenigen, die durch Sterilisation in Büchsen 
und Gläsern sich zu längerer Aufbe- 
wahrung eignen (Büchsenkonserven, Kom- 
potte). (Vgl. dagegen „Präserven“.) Bom- 
bierte Konservenbüchsen, siehe dort. 


Kraftbrühen von Fischen. 


Krustentiere, Aufbewahrung: 
—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 


In ähnlicher 
Weise wie von dem Fleisch der Schlacht- 
tiere, des Geflügels und des Wildes 
kann man auch aus Fischen Kraftbrühen 
herstellen, die entweder als Suppen unter 
Einkochen von Sago, unter Legieren mit 
Eidotter oder unter Einlage von Blumen- 
kohlröschen, Spargelspitzen, Kartoffel- 
würfeln, kleinen Fischfleischstücken und 
Eierstichen (Krevetten- oder Hummer- 
royale) oder als Fonds zur Bereitung der 
Fischsoßen Verwendung finden. Man läßt 

zuerst das Suppengemüse (Petersilien- 

wurzel und -grün, Selleriewurzel, Zwiebel, 

Gewürze und Salz) aufkochen, kocht dann 

durch 3% Stunden den Fischkopf, läßt 

hierauf den Fisch selbst durch 10 Minuten 

ziehen, entgrätet ihn, kocht die Gräten in 

der Suppe tüchtig aus und seiht die Suppe 

durch. Häufig wird geschnittenes Fisch- 

fleisch in die Suppe eingelegt. (Siehe auch 

Bouillabaisse und Courtbouillon.) 


Kräuteressig, geeignet für Soßen und Salate 


(siehe Essigbereitung im Haushalte). 


Kremsersenf wird aus den fein gekörnten 


Samen (Senfmehl) verschiedener Senfarten 
(weißer, schwarzer und Serepasenf) unter 
Beigabe von süßem Wein- oder Obst- 
most bereitet (im Gegensatz zu den so- 
genannten Essig- oder Weinsenfen, wie 
z. B. französischer, Düsseldorfer und 
Estragonsenf)M und dem englischen 
Senf, der zumeist nur aus Senfmehl und 
Wasser oder Rindsuppe hergestellt wird, 
während zur Bereitung der vorgenannten 
Senfarten Gewürze, Sardellen, Anchovis, 
Zucker, Getreide- oder Maismehl und Würz- 
essig verwendet werden. 

Auf Eis. 
’ 

Flußkrebse, Hummern, Langusten, Meer- 
spinnen, Krevetten, Skampi sollen bis auf 
die beiden letztgenannten nur in lebendem 
Zustande gekauft werden, der Schwanz 
derselben darf nicht gestreckt sein. Kre- 
vetten kauft man häufig gekocht, von den 
Skampi nur die nicht ausgelösten, häufig 
ungekochten Schwänze. 


—, Töten derselben. Krebse, Hummern, 


’ 
Langusten, Seespinnen werden, nachdem 


sie mit einer Bürste in kaltem Wasser gut 
gereinigt wurden, durch Einlegen in sie- 
dendes Wasser (zumeist siedendes Salz- 
wasser mit Kümmel und Petersiliengrün) 
getötet. Um ein Abkühlen des Wassers zu 
vermeiden und somit den Todeskampf mög- 
lichst zu verkürzen, legt man sie nur einzeln 
(nach und nach) in das wallende Wasser, 
in welches man häufig auch noch einen 
glühenden Stahl versenkt. Hummern, Lan- 
gusten und Seespinnen werden nach der 
Reinigung mit kaltem Wasser schnell, aber 
fest gebunden (allenfalls auf ein Brett), 
nachdem man sich vorher überzeugt hat, 
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daß das Gefäß, in dem sie gekocht werden 
sollen, nicht zu klein ist. Sie sollen wo- 
möglich handbreit vom Wasser überdeckt 
sein. Die Gefäße sind mit Kochdeckeln 
gut zu verschließen, da Hummern und Lan- 
gusten oft mit großer Gewalt die Schnüre 
sprengen und dem Kochtopfe zu entspringen 
trachten. 


Küchenkräuter, das sind einheimische Ge- 


würze, dienen zufolge ihres aromatischen 
Geruches zum Würzen von Speisen, sie 
fördern die Verdauung durch Hebung des 
Wohlgeschmackes, sind somit mit Ausnahme 
des Paprikas den ausländischen Gewürzen, 
die durch ihre Schärfe die Schleimhäute 
vom Mund bis in den Magen und Darm 
reizen, vorzuziehen. Sie lassen sich, im 
Schatten getrocknet, am besten in gut 
verschließbaren Gläsern aufbewahren. Man 
zählt zu den Küchenkräutern: Angelika, 
Anis, Basilikum, Beifuß, Bohnen- oder 
Pfefferkraut, Boretsch oder Gurkenkraut, 
Dill, Estragon oder Bertram, Fenchel, 
Felsenpfeffer oder Tripmadam (Sedum re- 
flexum), Ysop, Kerbelkraut, Krauseminze, 
Koriander, Kümmel, Lavendel, Ma- 
joran, Melisse (Zitronenmelisse), Schnitt- 
petersilie (Petersiliengrün), Pfefferminze, 
Paprika (Beißbeere), Pimpernelle, Portu- 
lak, Raute oder Weinraute, Rosmarin, 
Salbei, Thymian, Waldmeister und Wer- 
mut. 

Küchenkräuter, Konservierung. Am emp- 
fehlenswertesten ist das rasche Trocknen 
im Schatten. 

Kumys ist ein schäumendes, alkoholhältiges 
Getränk aus Stutenmilch, erfrischend und 
nahrhaft. 

Kürbiskerne sind ein vorzüglicher Ersatz 
für süße Mandeln. Man brüht sie kurz ab 
(blanschiert sie), enthäutet sie und ver- 
wendet sie wie Mandelkerne zu Mehlspeisen. 

Lahmanns Nährsalze.. Aus grünen Ge- 
müsen durch Auslaugen und Eindampfen 
gewonnene Salze. 

Legieren (siehe Binden). 

Liaison. Eine Bindung mit Eidotter, Milch 
oder Rahm (siehe Binden). 

Liieren (franz. lier, davon auch liaison). 
Siehe Binden, legieren. 

Lungenfett, siehe Fette, Rindsfett. 

Magarin = fälschlich statt Margarine; siehe 
dort. 

Mandeln, Schälen. Man gibt sie in heißes 
Wasser, läßt sie darin einmal aufkochen 
und seiht sie dann ab. Die braune Schale 
läßt sich hierauf leicht abziehen. 

Mandeln, weiß, gerieben, erhält man durch 
Reiben geschälter Mandeln. 

—-, braun, gerieben, erhält man durch Rei- 
ben ungeschälter Mandeln. 

Margarine — ein von dem Chemiker Meges- 

Mouri&s erfundenes, auf Veranlassung Na- 
poleons III, 1870 hergestelltes Butterersatz- 
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fett. Nach der Einstellung der Fabrikation 
dieses Fettes in Poissy bei Versailles zufolge 
unrentablen Betriebes nahm die öster- 
reichische Firma Sarg in Liesing die Marga- 
rineerzeugung in verbesserter Form auf; 
siehe auch unter ‚Fette, Kennzeichen guter 
Beschaffenheit‘. 

Marinieren (franz. mariner, 
marinade) = einsäuern. 

Marmeladen. Streichbare, halbweiche, brei- 
ige- oder schnittfeste Massen (Pasten) von 
gleichmäßiger Konsistenz, hergestellt aus 
verschiedenen Obstgattungen durch Ein- 
kochen mit Zucker. 

Maskieren (franz. masquer).. Mit Mayon- 
naise, Chaud-froid-Sauce, Aspik, Soßen oder 
Saft überziehen, um die Masse zu verdecken. 

Mayonnaise, siehe Seite XXIII, Französische 
Grundsößen. 

Mazdaznan-Diätetik. Unter den Vegetariern 
nehmen die Anhänger der Mazdaznanlehre 
(Meisterlehre) eine besondere Stellung ein. 
Sie gründen ihre Lehre auf Zarathustras 
Zend-Avestal), der dem Zendvolke, dem 
ältesten arischen Stammvolke, in seinen 
Schriften u. a. Ernährungsvorschriften gab, 
die zum Teil heute noch vollen Wert haben. 

Die Mazdaznan-Anhänger vermeiden 
den Genuß aller von getöteten Tieren stam- 
menden Nahrungsmittel, z. B. Fleisch, 
Speck usw., erklären jedoch insbesondere 
für die Zeit des Überganges bis zu einer 
ausschließlichen Pflanzennahrung Produkte, 
die von lebenden Tieren stammen, z. B. Eier, 
Milch, Butter, Käse, für zulässig. Vege- 
tarianer strenger Richtung meiden 
auch diese und ersetzen die tierischen Fette 
durch Öl, Nußbutter o. dgl. Die Gruppe 
der Rohköstler verwendet Gemüse, Obst 
und Körnerfrüchte, bzw. Mahlprodukte 
ohne küchenmäßige Zubereitung durch 
Kochen, Dämpfen, Braten usw., hiedurch 
die Wirkung der Vitamine voll wahrend. 

Größte Bewunderung verdienen die von 
fast allen Stiftern der alten Religionen an- 
geordneten religiösen Fastengebote, Speise- 
vorschriften und Reinigungsregeln. Selbst 
die heute so weit vorgeschrittenen Wissen- 
schaften könnten kaum Besseres vor- 
schreiben, als diese Weisen bereits vor Jahr- 
tausenden angeordnet haben. Es zeigt von 
der großen Überhebung der modernen Frei- 
geister und Freidenker, daß sich diese auch 
über die zur Förderung der körperlichen 
Gesundheit getroffenen Anordnungen der 
einzelnen Religionen gedankenlos hinweg- 
setzen. 

Mehl, Aufbewahrung: In trockenen, häufig 
gelüfteten Räumen, gegen Verstaubung ge- 
schützt (Laden, Säcke, Papiersäcke un- 
’ 1) Es sei erwähnt, daß auch unsere Bibel höchst 

weise Ernährungsvorschriften enthält und sowohl Jesus 


Christus sowie die ihm vorangegangenen Religionsgründer 


bedeutungsvolle Diät- und Ernährungsvorschriften 
erließen, 


davon auch 


geeignet), wöchentliches Umschaufeln sehr 
zu empfehlen. 
Mehl soll vor dem Gebrauche gesiebt 


werden. 


Mehl- und Teigwaren, Kennzeichen guter 


Beschaffenheit: Gutes Mehl soll flaumig 
weich oder feinkörnig sein, sich trocken 
anfühlen, sich beim Zusammendrücken in 
der Hand ballen, nach dem Aufhören des 
Druckes wieder zerfallen (stark feuchtes 
bleibt geballt), mit Wasser verrührt, soll es 
einen zähen, leicht formbaren Teig geben. 

Die wichtigste gute Eigenschaft des 
Mehles ist jedoch seine Backfähigkeit, diese 
kann von der Hausfrau nur durch Ver- 
such erprobt werden. Die Hochmiüllerei er- 
zeugt die zum Backen besonders geeigneten 
sogenannten „griffigen Mehle‘, die sich 
weich und flaumig, dennoch aber beim 
Zerreiben zwischen den Fingern körnig- 
grießig anfühlen. Doppelgriffig heißt man 
diejenigen Mehle, welche die letztgenannte 
Eigenschaft in verstärktem Maße aufweisen. 
Die Flachmüllerei hingegen liefert uns 
weniger backfähige, jedoch zur Herstellung 
von Strudel- und Nudelteigen geeigne- 
tere sogenannte „glatte‘‘ oder ‚feine‘ Mehle. 
Ist Mehl mit mineralischen Stoffen ver- 
mengt, so knirscht es zwischen den Zähnen. 
Bitter schmeckende oder dumpfig riechende 
Mehle sind schädlich. 

Kornmehl kann als Verunreinigung Mut- 
terkorn enthalten (schwärzliche Pünktchen), 
Genuß solchen Mehles gefährdet die Ge- 
sundheit. 

Andere Verunreinigungen oder Ver- 
fälschungen lassen sich nur mit Hilfe des 
Mikroskops und eingehender Sonderkennt- 
nisse feststellen. 

Schwarzbrot soll eine glänzendbraune, 
nichtzerrissene Rinde haben, die einen 
Fingereindruck wieder verschwinden läßt. 
Die Rinde soll fest an der Krume haften. 
Diese darf im Anschnitt keine Knollen 
oder Streifen, sondern eine gleichartige, 
schwammige Beschaffenheit aufweisen. Es 
darf weder schimmelig noch verunreinigt 
sein, soll angenehm riechen und schmecken. 

Aufbewahrung: An trcckenen Orten. 
Feuchtigkeit verdirbt das Brot sehr bald, 
es ist dann gesundheitsschädlich. 

Weißbrot, Semmeln, sonstige Back- 
und Teigwaren. Schlechte Beschaffenheit 
läßt sich schon am Äußeren erkennen, ist 
auch am Geschmack und am Geruch be- 
merkbar. 

Teigwaren, sonstige, werden öfters 
gelbgefärbt, um einen Zusatz von Eiern 
vorzutäuschen. 


Melanzane, franz. aubergines, Eierfrüchte; 
sie werden zumeist der Länge nach halbiert, 
deren Inneres mit Reis oder mit angerösteten 
feinen Kräutern und mit gehacktem Schinken 
vermischt und mit dieser Fülle in Öl ge- 


braten. Man serviert sie häufig in einem 
Fond von Paradeissoß. Auch die übrigen 
Zubereitungsarten für Cemüse finden An- 
wendung. 

Menu = Verzeichnis der anläßlich einer be- 
stimmten Mahlzeit darzureichenden Speisen. 
Siehe „Speisefolgen‘. 

Mettwurst. Weiche deutsche, aus Rind- und 
Schweinefleisch hergestellte Streich- oder 
oder Aufschnittwurst. 


Mijotieren (franz.: mijoter), in bedeckter 
Kasserolle langsam dünsten. 

Milch, Aufbewahrung und Konservierung: 

a) Einfaches Abkochen oder Aufbe- 
wahrung an kühlen Orten (Eiskasten) in 
gut verschlossenen Gefäßen. 

b) Pasteurisieren der Milch. Die Milch 
wird in den Molkereien in eigenen Vor- 
richtungen mindestens 25 Minuten lang 
auf 70 Grad Celsius oder durch 15 Minuten 
auf 75 Grad Celsius erhitzt, rasch abge- 
kühlt und hierauf bei niederer Temperatur 
aufbewahrt. 

c) Sterilisieren der Milch. Milch wird in 
kleinen luftdicht verschlossenen Flaschen 
im kochenden Wasser erhitzt (Soxleth- 
verfahren). Sterilisierte Milch ist auch im 
Handel erhältlich, sie ist fast gänzlich 
keimfrei und daher für Säuglingsernährung 
besonders wichtig. 

d) Eindicken der Milch. Kondensierte 
und Trockenmilch werden durch mehr oder 
minder starke Entziehung des Wasserge- 
haltes hergestellt. 

Trockenmilch soll einen angenehmen 
(nicht salzigen) Geruch und keinen bitteren 
Geschmack haben. Sie ist so wie die kon- 
densierte Milch entsprechend mit Wasser 
zu verdünnen. (100g Trockenmilch für 
1 Liter Milch.) 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Milch soll aus verläßlichen Quellen be- 
zogen und, da sie manchmal Krankheits- 
keime enthält, zumeist nur abgekocht ge- 
nossen werden. Milch wird häufig ver- 
fälscht, Vollmilch ist gelblichweiß, Mager- 
milch zeigt bläuliche Färbung. Die Er- 
kennung von Verfälschungen durch Wasser, 
Mehl oder Stärkezusatz mittels der Sinnes- 
organe (Geruch, Farbe, Geschmack) ist 
schwierig. Wasserzusatz allein kann durch 
die Milchwaage festgestellt werden. Eine 
Beimengung von Mehl oder Stärke wird 
durch Zusatz von Jodtinktur ermittelt, die 
Milch färbt sich bläulich. Unverfälschte 
Milch färbt blaues Lackmuspapier schwach 
rot und rotes schwach blau. Milch mit Jod- 
zusatz färbt nur das rote Lackmuspapier, 
blaues bleibt unverändert. 


Minestra (al brodo), beliebte italienische 
Suppe; deutsch Kohlminestra, Rind- 
suppe mit Reis und Kohl. 
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Minestroni, italienische Rindsuppe, dick ein- 
gekocht mit Reis, Bohnen, Kohl, Suppen- 
wurzeln, Schweinsohren (Schweinsschwar- 
ten). 

LEN Speckwürfel oder Schinken in 
Butter unter Schütteln und Umwenden mit 
würfelig geschnittenen Karotten, Zwiebeln 
oder Schalotten, Lorbeerblatt, Thymian, 
Petersiliengrün anlaufen lassen, etwas 
pfeffern und salzen, mit Madeirawein ver- 
gießen und mit den zu verbessernden Soßen 
oder Kraftbrühen in kleinen Mengen nach 
Geschmack verkochen (Hilfsmittel der 
feineren französischen Küche). 


Mixed pickles, in Essig und sehr scharfe 
Gewürze eingelegte junge Gemüse. 

Molke ist eine gelbliche, wässerige Flüssigkeit, 
die sich beim Gerinnen der Milch abscheidet; 
beim natürlichen Gerinnen der Milch (Sauer- 
werden) entsteht saure Molke, beim künst- 
lichen Gerinnen (durch Labzusatz) erhält 
man süße Molke. 


Mondamin oder Maizena. Besonders feine 
entfettete Stärke, gewonnen aus dem weißen 
Pferdezahnmais. 

Mundmehl, grobgemahlenes Weizenmehl. 

Nappieren (franz.: napper). Mit Soß über- 
gießen. 

Naturbraten (au naturel-Braten). Zum Natur- 
braten nimmt man in der Regel nicht Butter, 
die sicb zu schnell bräunen würde und bitter 
wird, sondern zumeist Schweineschmalz oder 
besonders in der italienischen Küche Öl. 
Das zu bratende Fleischstück wird, um es 
mürber zu machen, geklopft, hernach, um 
im Natursafte wohlschmeckende Röstpro- 
dukte zu gewinnen, mindestens auf einer 
Seite in Mehl getaucht. 

Da Öl einen größeren Hitzegrad verträgt, 
werden große Fleischstücke (z. B. Entre- 
cötes, Cötes de boeuf etc.), um sie mürber 
zu braten, mehrere Stunden vor dem Braten 
in Öl gelegt. 

Nemiehre. Hofrat Professor Dr. Pirquet 
nimmt den Brennwert von 1 Gramm Frauen- 
milch (2/; Kalorien) als Maßeinheit für ka- 
lorische Nährwertberechnungen an und be- 
zeichnet sie als Nem (Nahrungs-Einheit- 
Milch). 

Vielfache, bzw. Bruchteile dieser Einheit 
benennt er nach dem Dezimalsystem. 

Also: 10 Nem = 1 Dekanem (dkn), 
100 Nem = 1 Hektonem (hn) usw., 
01 Nem = 1 Dezinem (dn) usw. 

Unter Zugrundelegung der Einheit ‚Nem“ 
schätzt er die einzelnen Nahrungsmittel 
nach ihrem „Milchwerte‘“ ein und stellt 
sie in einer Tabelle zusammen. 

Aber nicht nur kalorisch gilt ihm die 
Frauenmilch als Einheitsmaß, sondern auch 


bezüglich ihres Eiweißwertes, der 10% 
beträgt. 
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10% der durch Oxydation. der Frauen- 
milch gelieferten Kalorien entstehen durch 
Verbrennung ihres Eiweißgehaltes. 

Eine dem Nahrungsmittel beigesetzte 
Zahl bezeichnet dessen Eiweißwert, ver- 
glichen mit dem der Frauenmilch. 


Beispiel: 
Ncem in Nahrungs- Eiweiß- 
1 Gramm mittel: wert 
10 Speck Y% 

6 Zucker 0 

4 Feines Weizenbrot 1 

2 Mageres Fleisch 6 

1 Kuhmilch 2 


usw., d. h. 1 Gramm Speck entspricht in 
seinem Nährwerte 10 Gramm Frauenmilch, 
liefert aber nur mal soviel Eiweiß als 
diese Menge Frauenmilch oder 1 Gramm 
mageres Fleisch entspricht 2 Gramm Frauen- 
milch, liefert aber 6mal soviel Eiweiß 
als diese usw. 

Auch den täglichen Bedarf an Wärme- 
und Eiweißwerten drückt er in Nem aus, 
wobei er für 100 Nem oder 1 Hektonem 
die Bezeichnung ‚Portion‘ wählt. 

(Den täglichen Bedarf an Nährstoffen 
bestimmt Prof. Dr. Pirquet individuell aus 
der aufsaugenden Darmoberfläche, welche 
nahezu gleich ist dem Quadrat der Sitz- 
höhe (Si). Die Sitzhöhe ist das Maß der 
Entfernung vom Scheitel bis zur Sitzfläche. 
Auf 1cm? aufsaugende Darmoberfläche 
entfallen für 24 Stunden als 

Maximum 1 Nem 
Minimum 03 „ 
Optimun 0'4—0'6 Nem. 

Am zweckentsprechendsten ist es, dem 
Körper das Optimum an Nährstoffen zu- 
zuführen. 

Der tägliche Nährstoffbedarf für einen 
Menschen mit Si82cm wird von Prof. 
Dr. Pirquet daher wie folgt berechnet: 
Si?x Optimum = 82? x 04 = 32x 82x 
04 = 6724 x 04 = 26896 Nem = 26'896 
Hektonen = rund 27 Portionen). 


Obst, Aufbewahrung: Wasserreiches Obst 


soll in trockenen, luftigen, frostfreien 
Räumen (Kellern, Obsthäusern) auf Stroh, 
die einzelnen Früchte voneinander ge- 
trennt, bessere Sorten in Papier gewickelt, 
aufbewahrt werden. Verdorbene Früchte 
sind sogleich zu entfernen (wirken an- 
steckend auf die übrigen). Weintrauben 
werden auf Schnüren hängend aufbewahrt. 
Dörrobst wird in Säcken oder auf Stroh 
ausgebreitet an trockenen Orten verwahrt; 
vor dem Gebrauch ist Dörrobst durch 
Bespülen mit Wasser zu reinigen, nicht ganz 
einwandfreie Stücke sind zu beseitigen, 


—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 


Fäulnis, Wurmfraß und Unreife lassen sich 
selbst schon durch das äußere Aussehen 
erkennen. Zusätze von Saccharin, Salizyl- 


und Borsäure zu Obstkonserven (Dörr- 
obst, Dunstobst, Marmeladen, Frucht- 
säften, Gelees) sind als gesundheitsschädlich 
verboten. 

Ochsenmaulsalat. In Essig, Gewürzen und 
Sardellen eingelegte Schnitten von ge- 
pökeltem und gekochtem Rindsmaul. 

Öl, Aufbewahrung: In gut verschlossenen, 
sorgfältig gereinigten Gefäßen. 

—, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 

. Gutes Tafelöl soll grünliche bis hellgelbe 
Farbe, milden (nicht ranzigen) Geschmack 
haben, geruchlos und durchsichtig sein. 

Verfälschungen sind nur durch chemische 
Prüfung festzustellen. 

Pains = Fleischkonserven auskleingehacktem 
oder passiertem Fleisch, Fett und Gewürzen. 

Panieren (franz.: paner, panure), in ge- 
schlagenes Ei tauchen, mit Semmelbröseln 
einhüllen und in Fett backen. 

Papillotes, en = in Papierhülle. 

Parieren (franz.: parer). Zurechtstutzen, um 
eine schönere Form zu erzielen (Koteletten, 
Filets u. dgl.). 

Passieren (franz.: passer). Durch ein Sieb 
treiben, durchstreichen, durchpressen. 

Pasten (Fleisch-, Fisch- und Wildpasten) in 
Tuben, Blechdosen und Gläsern, dienen zum 
Aufstreichen auf Sandwiches und Pains; 
sie sind zumeist englische, aber auch fran- 
zösische und deutsche Fabrikserzeugnisse. 
Viel verwendet werden Sardellen-, Sar- 
dinen-, Lachs-, Krebs-, Hummer-, Hering-, 
Rindfleisch-, Wild- (Hasen-, Schnepfen-, 
Rebhuhn- u. a.). Schinken-, Hühner-, Trut- 
hahn-, Zungen- und Gansleberpasteten. 

Pastetenspeck. Gesalzener, nicht geräucher- 
ter, schöner, breiter Speck. 

Pasteurisieren. Erhitzen bis auf 60 bis 
70 Grad Celsius (Milch, Bier, Wein, Frucht- 
säfte), anwendbar dort, wo das Vorhanden- 
sein von Säuren die, Entwicklung von Fäul- 
nisbakterien ausschließt, es richtet sich nur 
gegen Gärungs- und Kahmpilze, die schon 
bei verhältnismäßig niedriger Temperatur 
abgetötet werden. (Siehe dagegen Steri- 


lisieren.) 
Pastinak zählt zu den Suppenwurzeln 
(Wurzelwerk): er wird in Deutschland 


gerne als Salat gegessen (Zubereitung und 
Geschmack ähnlich der Sellerieknolle). 

Päte, Teig, z. B. P. feuilletee, Blätterteig. 

Pätes = Pasteten, z. B. degibier, Wildpastete. 

Paupiettes = in Papier gehüllte Fleisch- 
schnitten. 

Peperoni (ital.) [Beißbeere], in gewürztem 
Essig eingemachte unreife Früchte des 
Spanischen Pfeffers (Paprika). 

Perlzwiebel (Allium ampeloprasum), eine 
wohlschmeckende Zwiebelart, findet in der 
feinen Küche zum Einmachen (besonders 
von Senfgurken) Verwendung. 

Pferdefleisch. Pferdefleisch ist ein fettarmes 
Fleisch, es hat einen leicht süßlichen Ge- 


schmack und eignet sich daher mehr für 
Zubereitungsarten, welche den eigentlichen 
Fleischgeschmack einigermaßen decken. 
Sehr guten Geschmack besitzt die Pferde- 
zunge und der Pferdelungenbraten. Die 
Pferdefleischsuppe zählt zu den kräftigsten 
Suppen. 

Geeignete Zubereitungsarten siehe unter: 
Gulyas, Ungarisches Gulyas, Zwiebelfleisch, 
frisch bereitetes Zwiebelfleischh Schwä- 
bisches, Pökel- oder Rindszunge, Rinds- 
braten, Paradeisbraten, Lungenbraten mit 
Rahm, Eszterhäzy-Rostbraten u. a. Speisen 
aus Pferdefleisch bereitet, müssen bei 
öffentlicher Abgabe als solche bezeichnet 
werden. 

Pflanzerl (Kelchbrockerl) heißen die Pflänz- 
chen des Schnittkohles. 

Piccalilli. In Senf eingelegte junge Gemüse. 

Pilze, Aufbewahrung. Pilze sollen, sobald 
es überhaupt möglich ist, geputzt, d. h. 
von allen Verunreinigungen (Erde, Sand, 
Nadeln, Moos) gereinigt werden. Kann das 
nicht zum größten Teil schon beim Sammeln, 
so soll es gleich nach dem Einbringen ins 
Haus geschehen. Alle alten, wässerigen 
und fauligen Pilze sind wegzuwerfen, am 
besten gar nicht zu nehmen. Man entferne 
auch alle zähen und harten Stiele, schneide 
madige Stellen aus, entferne die Oberhaut, 
wenn sie abziehbar ist!), schabe die Stiele 
ab und entferne die Ringe. Die Lamellen 
(das Futter, Blätter, Röhren, Stacheln) sind 
nur dann zu entfernen, wenn sie alt (bei 
Champignons braunschwarz, bei Röhren- 
pilzen dunkelgrün gefärbt) oder madig sind. 
Werden die Pilze nicht sofort zubereitet, 
. so sind sie einzeln auf einer Tasse (Servier- 
brett), womöglich einmal der Länge nach 
durchschnitten, auszulegen und im kühlen 
Keller zu verwahren. 

Die Konservierung von Pilzen erfolgt 
durch Einlegen in Salzwasser oder in Essig, 
durch Sterilisieren (siehe Kochanleitungen) 
oder durch Trocknen. 

Das Trocknen erfolgt am besten in luftigen 
Dachräumen, wobei die gut gereinigten und | 
geputzten, aber nicht gewaschenen 
Schwämme in dünnen Scheiben auf Brettern 
ausgelegt oder auf Faden gereiht werden. 
Durch möglichst rasches Trocknen in der 
Sonne oder auf Drahthürden auf dem Herde 
kann auch gute Ware erzielt werden. Ge- 
trocknete Pilze können zu allen Pilzgerichten 
verwendet werden. Man kann sie spätestens 
eine halbe Stunde vor Gebrauch in warmem 
oder besser abends vorher in kaltem Wasser 
einweichen. Findet das Weichwasser nicht 
zur Herstellung des Pilzgerichtes Ver- 
wendung, so benutze man es zum Aufgießen 
von Suppen, Gemüsen, Soßen und Braten. 


l) Champignons und Pilzlinge brauchen bloß ab- 
geschabt zu werden. 
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Die Aufbewahrung getrockneter Pilze 
geschieht am zweckmäßigsten in luftigen 
Räumen in Tüllsäckchen, nur wenn sie 
vollkommen trocken sind, in gutschließenden 
Blechbüchsen od. dgl. 


Zur Herstellung des Pilzpulvers 
oder Pilzmehles stößt man besonders 
stark getrocknete Pilze, solange sie noch 
warm und dürr sind, in einem Steinmörser 
oder zermahlt sie in Pilzmühlen. Das 
Pulver findet dieselbe Verwendung wie 
die getrockneten Pilze als Würze von 
Suppen, Gemüsen, Soßen und Braten. Die 
Aufbewahrung des Pilzpulvers erfolgt 
in gutschließenden Blechbüchsen, Gläsern 
oder Flaschen. (Siehe Pilze, giftige.) 


Empfehlenswerte Pilzbücher: 
Lohwag Kurt, Taschenbuch für die wichtigsten Speise- 
und Giftpilze, Wien, 1948. 
Cernohorski-Machura, Pilzfibel, Wien, 1947. 
Strohschneider, Kleiner Pilzatlas, Wien. 
Michael Edmund, Führer für Pilzfreunde, Leipzig. 
Gramberg. Eugen, Pilze der Heimat, Leipzig. 

—, eßbare, giftige. Beim Einkauf aus 
nicht vollkommen verläßlichen Quellen, 
namentlich aber beim Selbsteinsammeln von 
Pilzen, ist die größte Vorsicht nötig, weil 
manche Giftpilze mit eßbaren große Ähn- 
lichkeit haben und der Genuß ersterer 
schwere Vergiftungen, mitunter auch den 
Tod herbeiführen kann Die Probe mit dem 
Silberlöffel, der nach allgemein verbreiteter 
Anschauung das Vorhandensein giftiger 
Pilze-durch Schwarzfärben anzeigen soll, 
ist durchaus unverläßlich, weil viele giftige 
Pilze eine solche Verfärbung nicht hervor- 
rufen. Zum Handel auf Märkten werden 
im ganzen nur 50 verschiedene Pilzarten 
zugelassen, um Verwechslungen zu ver- 
meiden. Die Festsetzung der marktfähigen 
Arten ist den Ortsbehörden unter Berück- 
sichtigung der Produktionsverhältnisse über- 
lassen. 


Im Falle einer Pilzvergiftung ist 
sofort der Arzt zu rufen. Bis zu seinem 
Eintreffen ist es vorteilhaft, auf die Ent- 
leerung des Magens und des Darmes des 
Erkrankten einzuwirken (Kitzeln des 
Schlundes mit einer Feder, Einführen eines 
Fingers in den Hals, bzw. Verabreichung 
starkwirkender Abführmittel oder eines 
Kiysmas). Trinken von viel kaltem Wasser 
oder von viel kalter Milch verdünnt das 
Gift und schwächt seine Wirkung ab. 
Auf keinen Fall darf bei Verdacht einer 
Pilzvergiftung dem Erkrankten Alkohol 
gegeben werden, weil die Pilzgifte in Alkohol 
löslich sind und dadurch besonders rasch 
in die Blutbahn aufgenommen werden 
können. Auch feuchte, heiße Umschläge 
auf den Leib sind vorteilhaft. 


Pilzspeisen sollen gleich nach der Zu- 
bereitung genossen und nicht aufgewärmt 
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werden, weil sich leicht schädliche Zer- 
setzungsprodvkte bilden können. 

Pistazien, Schälen. Man legt sie in heißes 
Wasser, bis sich das braune Häutchen 
leicht ablösen laßt. 

Pökeln (siehe ‚„Einpökeln‘“). 

Polpetta (Mehrzahl: polpette), ital. Fleisch- 
klößchen, Fleischkloß. 

Porterhouse-steak, engl., siehe unter Sirloin- 
steak. 

Pot au feu (franz.), Kraftsuppe von Rind- 
fleisch und Huhn mit allen Saisongemüsen 
in einem irdenen Topf gekocht und ir 
diesem serviert. Beigabe: Weißbrotcroütons. 

Präserven oder Halbkonserven heißt man 
Konserven, die für eine baldige Verwendung 
bestimmt sind und die daher nicht so 
gründlich haltbar gemacht werden müssen 
wie die eigentlichen Dauerkonserven. 
Zu ihrer Herstellung genügen meist ein- 
fache Verfahren, z. B. Trocknen ohne 
Sterilisation. (Siehe dagegen ‚„Konserven‘‘). 


Preßhefe ist eine künstlich gezüchtete Hefe 
(siehe dort), welche außer den Sproßpilzen 
ungefähr 2%, Stärke und 50—75%, Wasser 
enthält. Preßhefe (Germ) ist vor Licht und 
Luft zu schützen und kühl aufzubewahren. 

Ptomaine (Fäulnisbasen) sind äußerst giftige 
Produkte der durch Fäulnisbakterien be- 
wirkten Zersetzung von Eiweißstoffen 
(Leichengift, Wurstgift, Fleischgift, Gift der 
höheren Pilze). 

Puddings, Kochen derselben. Der Wasser- 
topf, in den die Puddingform mit der zu 
kochenden Masse gestellt wird, muß höher 
als diese Form sein. Die Masse selbst darf 
nur bis zu 2/, der Höhe der Form reichen. 
In den Topf darf nur soviel heißes Wasser 
gegeben werden, daß die Puddingform zur 
Hälfte darüber hinausragt, damit beim 
Sieden das Wasser nicht in die Form 
dringen kann. Hierauf deckt man den Topf 
mit einem Deckel zu, läßt aber einen kleinen 
Spalt frei, damit der Dampf entweichen 
kann. (Früher war es üblich, die Pudding- 
form selbst auch noch zu verschließen, dies 
ist aber nicht vorteilhaft.) Das sich ver- 
kochende Wasser muß man durch siedendes 
Wasser ersetzen, sonst brennt der Pudding 
an. 

Puffed-Rice (-Reis). Ein lockeres, leicht 
sich erweichendes und leicht verdauliches 
Reispräparat, das aus geschältem oder 
rohem Reis durch Dämpfen und plötzliche 
Druckverminderung in Dampfkochgefäßen 
fabriksmäßig hergestellt wird. 


Rahmersatz. Ist guter saurer Rahm nicht 
erhältlich oder spielen ausnahmsweise etwas 
höhere Kosten zur Herstellung besonders 
guter Rahmsoßen keine Rolle, so verwende 
man anstatt sauren Rahmes gutes Schlag- 
obers, das einige Tage vorher in den Keller 
gestellt wurde, damit es sauer werde, oder 


man nehme frisches Schlagobers, welches 
man mit Essig oder Zitronensaft entspre- 
chend säuert. Andernfalls muß man sich 
mit Milch behelfen, die man mit Essig oder 
Zitronensaft spritzt und in die man behufs 
Verdickung etwas Mehl einrührt. 


Räuchern des Fleisches. Soll Fleisch ge- 
räuchert werden, so muß man es gut ab- 
wischen und an einer starken Schlinge in 
die Räucherkammer hängen. 

Reis, Reinigen desselben. Der Reis muß 
irccken abgewischt und gründlich ausge- 
sucht werden, damit er bei seiner Ver- 
wendung keine der mitunter vorkommenden 
lästigen Beimengungen, wie Sand, Steinchen 
u.ä. aufweist. 

Rheinanken, Renken oder Blaufelchen, 
wohlschmeckende, lachsartige Fische; häufig 
in Alpenseen, bis 3kg schwer, Verwendung 
frisch oder geräuchert. 

Rissole = in einer Teighülle gebackenes 
Fleisch, Hackfleisch, Pastete. 

Rissolette = geröstete Brotschnitten mit 
gehacktem Fleisch. 

Roccambole, die (Allium scorodoprasum), 
ist ein Zwiebelgewächs, das seines Wohl- 
geschmackes wegen in der feinen Küche den 
Knoblauch vertritt. 


Rollgerste, sogenannte Gerstengraupen 
(Graupen, Ulmergerstel), sind geschälte 
Gerstenkörner, die rund abgeschliffen 
werden, Bezeichnung nach der Größe 
(Graupen I, II, Perlgraupen). 

Rosinen, Reinigen derselben. Rosinen 


werden, wenn sie zu Biskuits oder feinen 
Kuchen verwendet werden, am besten durch 
Abreiben mit Mehl gereinigt und dann ge- 
putzt. Andernfalls kann man sie auch in 
lauwarmem Wasser waschen, muß sie dann 
aber gut abtrocknen. 

Röstschnitten (Croütons) sind ungefähr 1 cm 
dicke Scheiben von Semmeln oder Sand- 
wichwecken, die in Butter oder in Fett 
kusperig geröstet wurden. 

Roux (franz.), Einbrenn, Mehlschwitze. 

Salami, Ungarische. Stark gewürzte, haupt- 
sächlich aus Schweinefleisch hergestellte 
luftgetrocknete Dauerwurst. 

—, Veroneser. Gewürzte, luftgetrocknete, 

kalt geräucherte, aus Rind- und Schweine- 
fleisch unter Zusatz von viel Speck be- 
reitete Dauerwurst. 

Salmi = schmackhaft gewürztes Fleisch- 
püree in verschiedener Art. 

Salpicon. Kleinwürfelig geschnittenesHühner- 
fleisch und Kalbsbries oder kleinwürfelig 
geschnittenes sonstiges Fleisch (auch Wild- 

» fleisch) und Leber oder kleinwürfelig ge- 
schnittenes Fischfleisch und Fleisch von 
Krustentieren mit entsprechenden Soßen 
verbunden, in Formen gebracht (z. B. 
Röllchen), in Butterteig-Pastetchen gefüllt 
oder in Muscheln gratiniert; auch Frucht- 
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würfel, verbunden mit Marmeladen, werden 
Salpicons genannt. 

Die wichtigsten Fleisch-Salpicons sind: 

1. Salpicon A la chasseur: Rebhühner- 
oder anderes Wildfleisch, Rebhühnerlebern, 
Trüffeln und Champignons in kleine Würfel 
geschnitten, mit Wildsoß mit Madeira. 

2. Salpicon ä la financiere: Hühner- 
oder Kalbfleisch, Rindszunge, Trüffeln und 
Champignons in Financitresauce. 

3. Salpicon A la Montgelas: Hühner- 
fleisch, Trüffeln und Champignons, in kleine 
Würfel geschnitten, mit Allemande- oder 
Espagnolesauce. 

4. Salpicon ala Palermitaine: Kleine, 
% cm lange blanchierte Makkaroni, Kalb- 
fleisch, gekochter Schinken, Hahnenkämme, 
Kapaunernieren, Artischockenböden mit 
Paradiesäpfelsoß. 

5. Salpicon A la royale: Gänse- oder 
Poulardlebern, Hühnerfleisch, Champignons 
mit Bechamelsoß und Krebsbutter. 

6. Salpicon A la tortue: Schildkröten- 
oder Kalbskopffleischh Trüffeln, Krebs- 
schwänze, falsche Schildkröteneier (Klöß- 
chen, s. Seite 27/101) und kleingeschnittene 
Essiggurken und Tortuesoß. 

7. Salpicon A la Toulouse: Kalbsbries, 
Rindszunge, Trüffeln und Champignons mit 
Toulousersoß. 

8. Salpicon de homard, d’ecrevisses, 
de crevettes: Hummer-, Krebs- oder 
Krevettenfleisch mit Bechamel- oder Alle- 
mandesoß und Krebsbutter. 


Salzlose und salzarme Kost. Unter den 
verschiedenen Formen der Krankendiät 
spielt die salzlose, bzw. die salzarme Kost 
eine immer größere Rolle. Die sogenannte 
salzlose Kost ist, trotzdem zu ihrer Her- 
stellung kein Salz (wohl aber in mäßigem 
Ausmaße andere Gewürze) Verwendung 
finden dürfen, schon deshalb nicht absolut 
salzfrei, . weil die meisten der zu ihrer 
Bereitung dienenden Rohprodukte an sich 
schon kleine Mengen verschiedener Salze 
enthalten. Zur Herstellung dieser so- 
genannten salzlosen Kost eignen sich alle 
in diesem Kochbuche enthaltenen Koch- 
rezepte unter Hinweglassung des Salzes. 
Das bei Vorschreibung bloß salzarmer 
(nicht salzfreier) Kost zulässige Quantum 
Salz wird am sichersten nicht überschritten, 
wenn man die Speisen salzlos kocht und 
dem Patienten das für seine Mahlzeit zu- 
lässige Salzquantum in Papier gehüllt (wie 
ein Medikament in Pulverform) reicht und 
er die genußfertigen Speisen im letzten 
Moment selbst salzt. Die Berührung selbst 
kleinster Salzmengen direkt mit der Zunge 
wird wirksamer fühlbar, als wenn sich das 
Salz aufgelöst in der Speise befindet. Salz- 
lose und selbst salzarme Kost wirken 
ziemlich unschmackhaft. Um diese Kost 
etwas mundender erscheinen zu lassen, stellt 
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man am besten in der Speisenfolge stark 
kontrastierende Speisen zusammen; z. B. 
ungesalzenes Rindfleisch oder ebensolches 
Bratenfleisch mit Kompott oder mit un- 
gesalzenen Salaten (z. B. Karottensalat u.ä.) 
oder mit stark gesüßter Paradeissoß. 


Sautieren (franz.: sauter), in Butter oder 
Fett unter beständigem Schütteln der 
Pfanne anrösten (schmoren). 

Schalotten (Allium ascalonicum), schmack- 
haftestes Lauchgewächs (Zwiebelart) zum 
Würzen von Soßen, Suppen, Braten, Salaten 
eingelegten Gurken usw. 

Schaumwein = französisch’ Champagner, 
reichsdeutsch: Sekt. 

Schokolade, Kennzeichen guter Beschaf- 
fenheit: Gute Schokolade soll an Bruch- 
stellen feines, gleichmäßig glänzendes Korn 
haben und im Munde leicht zergehen. Nach 
dem Erwärmen und Wiedererkalten darf 
die Oberfläche nicht klebrig sein. Verfäl- 
schungen sind nur durch mikroskopische 
oder chemische Prüfungen zu erkennen. 

Schonzeiten, gesetzliche, für Fische, Wild 
finden sich u. a. in Amtskalendern ver- 
zeichnet. 

Schweinefett, siehe Fette. 

Selchfleisch, Speck und Dauerwürste, 
Aufbewahrung derselben. Selchfleisch, 
Speck oder Dauerwürste sind hängend in 
einem luftigen Raum (am besten auf einem 
zugigen, jedoch rußfreien Boden oder in 
einem nicht benützten Kamin oder Ofen) 
aufzubewahren. 

Selchsuppe ist das beim Sieden von Selch- 
fleisch sich ergebende Sudwasser. Es eignet 
sich vorzüglich zur Herstellung von Suppen 
(Hülsenfrucht-, Reis-, Haferreis- und 
Graupensuppen). 

Servieren (franz.: servir), auftragen, an- 
richten, reichen, bedienen. 

Sirloin-steak, engl., Rindsteak, aus Rump- 
steakfleisch, dagegenTenderloin-steak = 
Filet aus Lungenbratenfleisch; Porterhouse- 
steak — Rindsteak, zubereitet und garniert 
nach der besonderen Art des betreffenden 
Restaurants oder Bierhauses (porter- 
house). 

Soja — Sojabohne. Die Heimat dieser 
Pflanze ist Zentralchina. Sie gehört zu den 
allerältesten Kulturpflanzen der Welt, denn 
ihre Verwendung als Volksnahrungsmittel 
kann bis in die Zeit 2838 vor Christus nach- 
gewiesen werden. Seit 1870 sind Bemühun- 
gen im Gange, diese Pflanze auch in Europa 
einzubürgern. In Österreich ist vor allem 
im Burgenland der Anbau der Sojabohne 
schon seit einigen Jahrzehnten von bestem 
Erfolge begleitet. 

Diese Hülsenfrucht unterscheidet sich in 
der chemischen Zusammensetzung der Sa- 
men wesentlich von den heimischen Hülsen- 
früchten. Der Eiweißgehalt beträgt etwa 
42%, der Fettgehalt 18%. Das Eiweiß ist 
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biologisch vollwertig und wird, nach Ver- 
suchen von Prof. Rubner, bis zu 93% vom 
Körper ausgewertet. Das Fett liefert ein 
vorzügliches Speiseöl (auch Rohstoff zur 
Margarineerzeugung). Dieser Wert bringt 
es mit sich, daß Soja auch zum Zwecke der 
Fettgewinnung als Fettpflanze gebaut wird. 

Vermahlene Sojabohnen geben das Voll- 
soja- oder Edelsojamehl, während aus den 
Preßkuchen, den Rückständen nach der Öl- 
gewinnung, das fettarme Sojamehl gewonnen 
wird. Dieses Produkt ist haltbarer als das 
Vollsojamehl, das durch den hohen Fett- 
gehalt nur eine begrenzte Haltbarkeit be- 
sitzt. Außerdem enthält dieses Nahrungs- 
mittel auch reichlich Lezithin, jenen Stoff, 
den der menschliche Organismus zur Bildung 
und Gesunderhaltung der Nervensubstanz 
benötigt. 

Vor der Mehlerzeugung müssen die Soja- 
bohnen einem besonderen Dämpf- oder 
Röstverfahren unterzogen werden, um 
Bitterstoffe zu verlieren. 

Sojamehl unterscheidet sich im Aussehen 
von den üblichen Getreidemehlen durch die 
bis schwefelgelbe Färbung. Es kann in 
jeden beliebigen Feinheitsgrad von Grieß 
bis zum feinsten Mehle vermahlen werden. 

Der Geschmack ist fast neutral zu nennen, 
mit einem leichten süßlichen Einschlag, der 
in dem verhältnismäßig hohen Gehalt an 
Zuckerstoffen begründet liegt. Vollsojamehl 
schmeckt mandelartig. 

Sojaprodukte erfreuen sich großer Be- 
liebtheit in der Küche des Großbetriebes 
(Massenverköstigung): 


a) als Bindemittel für Suppen und Soßen 
zu gleichen Teilen mit Weizenmehl ver- 
mengt; 

zur Bereitung von Teigen, wie Kartoffel-, 
Germ- und Strudelteig bei einem Mi- 
schungsverhältnis von 5 bis 10% bei 
Verwendung von Weizenmehl; 


c) als Streckungsmittel für Fleischlaibchen, 
Pasteten, Fleischknödel usw. bei einer 
Zugabe von 10 bis 15%, zum Fleisch- 
gewicht. In diesem Falle ist der Fleisch- 
masse Wasser oder Milch zuzugeben, weil 
sonst Soja durch das starke Quellungs- 
vermögen die Massen trocken, spröde 
und rissig machen kann. 

Mit Soja, besonders mit Edelsoja be- 
reitete Speisen bräunen im Backvorgang 
schneller. Es ist daher darauf zu achten, 
daß die Backware nicht zu früh aus dem 
Rohr genommen wird. Backwaren, mit Soja- 
zusatz bereitet, bleiben länger saftig und 
frisch. c 

Sojasoß (Soyasoß) ist eine dickflüssige, 
schwarzbraune, durch Gärung aus der Soja- 
bohne hergestellte Flüssigkeit von hohem 


Nährwert (Verwendung ähnlich der Maggi- 
würze). 


b 


= 


Speck. Nach der Art der Konservierung 
unterscheidet man a) den „trocken ge- 
salzenen‘‘ oder sogenannten „luftgeräucher- 
ten‘‘ oder „luftgeselchten Speck“, gewonnen 
durch Salzen und Trocknen aus großen 
Speckseiten ungarischer Schweine; b) den 
„geräucherten Speck‘, durch Räuchern des 
vorangeführten oder des gepökelten Speckes 
hergestellt. Nach diesem Verfahren werden 
die „englischen‘‘ oder „Frühstücksspecke‘“ 
aus dem Bauchspeck junger Schweine her- 
gestellt; c) den „Paprikaspeck“, der durch 
Einreiben mit Paprika aus trocken gesalze- 
nem oder höchstens schwach geräuchertem 
Speck bereitet wird, und d) den „Debre- 
cziner Speck‘, bei welchem anläßlich des 
Abbrennens der Haare nach dem Schlachten 
des Schweines die Schwarte und die dar- 
unter liegende Speckschichte angeröstet 
wird, worauf dann das Salzen, Trocknen 
und Paprizieren folgt. 


Speck, Aufbewahrung desselben. (Siehe 


Selchfleisch.) 

Speisen, Allgemeines über. Eine Anzahl 
von Nahrungsmitteln wird in jenem Zu- 
stande, in dem sie von der Natur geliefert 
werden oder in den Handel kommen, er- 
wärmt oder kalt genossen (z. B. Würste, 
Käse, frisches Obst, Milch), der größte Teil 
aber bedarf einer Zubereitung durch Kochen, 
Backen, Braten!), Dünsten, Rösten usw., 
sowie der Beimengung anderer Nahrungs- 
oder Genußmittel. 

Die Zubereitung durch Erhitzen (Wärme- 
zufuhr) hat einen mehrfachen Zweck: 

1. Um der Nahrung jenen Wärmegrad 
zu geben, der sie für Mund und Magen 
angenehm und zuträglich macht; aus- 
schließlich kalte Nahrung wird nicht lange 
vertragen. 

2. Zur Förderung der Verdauung. Durch 
Bildung aromatischer Substanzen . wird 
Fleisch schmackhafter und daher dau- 
ernd genießbarer. Die Zellen pflanzlicher 
Nahrungsmittel werden durch das Kochen 
gesprengt, ihr Inhalt den Verdauungs- 
säften zugänglich gemacht und einzelne 
Bestandteile derart umgewandelt, daß sie 
von den Verdauungssäften leichter an- 
gegriffen werden. 

3. Um schädliche Bestandteile, nament- 
lich Parasiten, unschädlich zu machen. 

Die Vermengung zweier oder mehrerer 
Nahrungsmittel beim Zubereitungsprozeß 
bezweckt in erster Hinsicht, die zur Er- 
haltung und Stärkung des Appetits, zur 
Förderung der Verdaulichkeit sowie zur 
Erhöhung der Schmackhaftigkeit not- 
wendige Mannigfaltigkeit und Abwechslung 
in den Darbietungen herbeizuführen. In 
manchen Fällen ist eine Beimengung auch 
deshalb nötig, weil eine größere Anzahl 


1) Im Rohrin der Pfanne, auf dem Rost, am Spieß. 
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von Nahrungsmitteln nur zwei Hauptnähr- 
stoffe enthält und der Ergänzung durch 
einen dritten bedarf oder weil manchmal 
nur ein Hauptnährstoff hervorragend ver- 
treten ist, die beiden übrigen aber nur in 
geringfügiger Menge vorhanden sind. Eine 
eiweiß- und fettarme Suppe wird z.B. 
durch Zugabe eines Eies eiweiß- und 
fettreicher; Karfiol, der nur Eiweiß und 


. Kohlenhydrate enthält, wird durch Über- 


gießen mit heißer Butter fetthaltiger ge- 
macht; die fast nur Fett enthaltende Butter 
wird mit dem eiweiß- und kohlenhydrat- 
reichem Brot zuträglicher u. a. m. 

Unter den vieltausendfältigen Zusammen- 
stellungen, die möglich sind, die besten in 
tunlichst großer Zahl darzubieten, ist u. a. 
Aufgabe dieses Buches. 


Speisenfolgen. Für die verschiedenen Mahl- 


zeiten haben sich den Bedürfnissen. und 
Sitten der verschiedenen Landesbewohner 
entsprechend mehr oder minder feststehende 
Speisenfolgen herausgebildet. Man unter- 
scheidet folgende Mahlzeiten, und zwar in 
Österreich und Deutschland: Frühstück, 
2. Frühstück oder Gabelfrühstück, Mittag- 
mahl, Jause und Nachtmahl; in Frankreich: 


* dejeuner, diner, goüter und souper; in Eng- 


land: breakfast, lunch (luncheon), dinner, 
afternoon- oder five o clock tea und supper. 
Für die Hauptmahlzeit wird fast allgemein 
die in Frankreich übliche Reihenfolge 
der Gänge eingehalten, wenn sich auch 
die Zahl der Gänge nach den finanziellen 
Verhältnissen und anderen Umständen 
richten muß. In Österreich umfaßt ein ein- 
faches Mittagsmahl in der Regel: Suppe, 
Fleischspeise mit Beilage und Mehl- 
speise. Es kann durch Einschiebung einer 
Vorspeise oder einer Fischspeise auf 
4 Gänge, d.i. auf 
Suppe, 

Vor- oder Fischspeise, 
Fleischspeise mit Beilage und 
Mehlspeise 
erweitert werden. Die Hinzufügung eines 
weiteren, also zweiten Fleischganges bringt 
uns eine Differenzierung der Fleischspeisen 
in die eigentliche Fleisch- oder Haupt- 
speise (in Österreich fälschlich zumeist 
„Boeuf‘‘ genannt, obwohl jede beliebige 
Art Fleisch zulässig erscheint) und in den 
Braten, sodaßdasMenudann nachstehende 

Folge aufweist: 
Suppe, 

Vorspeise oder Fischspeise, 
Fleischspeise (Boeuf) mit Gemüsen oder 
Beilagen, 

Braten mit Salat oder Kompott und 
Mehlspeise. 

Durch weitere Einschiebungen, bzw. Er- 
gänzungen gelangt man allmählich zum 
vollständigen, 14 Gänge umfassenden Diner 
(nach französischem Vorbilde), das wohl 
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selbst bei größeren Festlichkeiten immer Ein vollständiges Diner besteht aus 
seltener uneingeschränkt geboten wird. folgenden Gängen: 
1. Vorspeise, kalt... . . . » . . . . Hors d’oeuvre, froid 
Suppe a na ene a Pokage 
3. Vorspeise, waım .... » e . Hors d’oeuvre, chaud 
4. Fischspeise . . . Relev& de poisson 
5. Hauptgericht a) von Schlachtvieh . Grosse piecea) Relev& de boucherie 
b) von Geflügel. . b) Relev& de volaille 
c) von Wild c) Releve de gibier 
6. Eingangsgericht a) warm . . Entree a) chaude 
) kalt. e b) froide 
7. Eispunsch oder Sorbet . . . Ponche ou sorbet 
8. Braten, Salat, Kompott . . . Röti, salade, compote 
9. Feines Gemüse . .... . . Entremets de legume 
10. Mehl- oder Süßspeise . >22. . Entremets de douceur ou sucres 
11. Käse und Butter . . ar, ala . Fromage et beurre 
12. Gefrorenes. . . . ee ET SRG 
13. Dessert und Früchte ee . Dessert et fruits 
14. Kaffee... ... Se . . Cafe. 
Die Auswahl der Speisen für ein muster- vernichtet. (Siehe dagegen „Pasteuri- 
gültiges Menu erfordert weitgehende kuli- sieren‘.) 
narische Kenntnisse und die Beachtung Sulze, Stürzen von. Sulzen, Aspik u. &. 


einer großen Reihe von Vorschriften. 
Man biete möglichst Verschiedenes und 
hauptsächlich Neudarbietungen der Saison. 
Man wiederhole weder einzelne Speisen 
noch Fleischgattungen, weder Zubereitungs- 
arten noch Anrichtweisen und vermeide 
selbst die Aufeinanderfolge von in ihrer 
Farbenwirkung ähnlichen Speisen. 


Sprossen oder Kohlsprossen heißt man die 
eirunden, köpfchenförmigen Blattknospen 
des Rosenkohls (Sprossenkohls oder 
Brüsselerkohls). 

Sprotten, Kieler, sind geräucherte Breit- 
linge (Heringsart) aus der Kieler Bucht; sie 

“ werden meist wie die Sardinen allein, mit 
Butterbrot oder als Beigabe zu Eierspeisen 
gegessen. 

Stachys (Knollenziest) ist ein ausdauerndes 
Kulturgewächs, Zubereitung und Ver- 
wendung wie die der Schwarzwurzel und 
des Spargels zu Gemüsen und Salaten. . 

Stauben. Wurzelwerk, gedünstetes Gemüse, 
gedünstetes Fleisch (wie z. B. Gulyas) u. a. 
werden, sobald sich alle Flüssigkeit ein- 
gedünstet hat, mit Mehl gestaubt und nach 
dessen Anrösten mit Wasser oder Suppe 
aufgegossen. 

Sterilisieren, d.i.entkeimen, geschieht durch 
mehr oder minder andauerndes Erhitzen 
auf mehr als 70 Grad Celsius; es richtet 
sich gegen die Fäulnisbakterien, deren Ent- 
wicklung erst durch höhere Hitzegrade aus- 
geschlossen wird. Fraktioniertes Sterili- 
sieren = wiederholtes Sterilisieren, welches 
gestattet, niedere Hitzegrade anzuwenden. 
Bei der Wiederholung des Verfahrens werden 
die Sporen derjenigen Bakterien, die bei 
der ersten Sterilisation nicht getötet, sondern 

erst zur Entwicklung gebracht wurden, 
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dürfen zum Zweck des Steifwerdens nicht 
in gesalzenes, sondern nur in klein- 
zerhacktes Eis oder an einen kühlen Ort 
gestellt werden, sonst gefrieren sie und 
werden trüb. Sulzen werden gestürzt, 
indem man die Form einige Sekunden in 
heißes Wasser taucht. Hierauf wird die 
Form gut abgetrocknet, schnell eine Schüssel 
daraufgelegt, Form und Schüssel rasch 
umgewendet, etwas abgeschüttelt, bis die 
Sulze herausgleitet; hierauf wird die Form 
behutsam abgehoben. 


Suppenglace, siehe Glace. 
Suppenverbesserung 


durch Südweine 
(Sherry, Madeira u. a.) und Burgunder- 
weine, z. B. Potage Chesterfield, braune 
Suppe, durch etwas Sherry (Einlage: 
Hühnerklößchen und Trüffel), oder Hoche- 
pot, braune Suppe, durch Madeira (Einlage: 
Gedünsteter Ochsenschlepp, Pökel- oder 
Kaiserfleischwürfel und geschnittene Ge- 
müse); Potage St. Hubert, Hasen- oder 
Wildpüreesuppe, durch Burgunderwein. 
Auch durch Mitkochen kleiner Mengen von 
Gemüsen aller Art, z. B. Kohl, weißen 
Rüben, Spargel, Kohlrabi, Karfiol, eines 
Paradiesapfels, Champignonabfällen u. dgl., 
schließlich durch Mitkochen von Fleisch- 
parüren, Schinkenschnitten, Knochen, 
Hühnerklein oder durch Beigabe von im 
Handel erhältlichen Suppenwürzen oder 
selbstbereiteten Extrakten (Jus, Glace). 


Suppenwurzeln (Suppengrünes). Zu den 


gebräuchlichsten Suppenwurzeln (Wurzel- 
werk) zählen wir gelbe Rüben, Petersilien- 


und Selleriewurzeln, Zwiebel, auch Pastinak 
und Porre£e., 


Supr&me = die zarlesten und feinsten Teile, 


insbesondere vom Geflügel. 


Sweet pickles. Süß eingelegte junge Ge- 
müse. 

Tarhonya, siehe Teigwaren. 

Taschenfett, siehe Fette, Rindsfett. 

Tee, Kennzeichen guter Beschaffenheit: 
Ausschlaggebend sind nebst Reinheit immer 
der Geschmack und der Geruch. 

Künstliche Färbung ist zu vermuten, 
wenn Tee beim Abreiben mit einem feuchten 
Leinenlappen abfärbt. 

Die Beimischung von fremden Blättern 
(Erdbeer-, Weiden-, Eschen- und anderen 
Blättern) erkennt man nach vorhergegan- 
genem Abbrühen und Ausbreiten an den 
Blattformen. 

Teigwaren. Zumeist italienische, aber auch 
inländische Fabrikserzeugnisse zur Einlage 
in Suppen, Herstellung von Beilagen zu 
Fleisch und Gemüsen, zur Bereitung von 
Auflaufen, Puddings u. a. Die wichtigsten 
sind: Makkaroni (Hohlnudeln), Bigoli 
(dünnere Hohlnudeln), Spaghetti (sehr 
dünne Hohlnudeln), Fidelini (dünnste 
runde Nudeln), Vermicelli (sehr dünne, 
geschnittene Nudeln), Lasagne (breite 
Bandnudeln), Bambini (kleine Teiglinsen), 
Gnocchi (Nockerl, zumeist aus Brandteig 
mit Parmesan vermengt), Scartozetti 
(kleine Teigskarnitzel) u. a., ferner Tar- 
honya, beliebte ungarische Teigware zu 
Fleisch in Soßen. 

Tenderloin-steak, engl., siehe unter Sirloin- 
steak. 

Tiefkühlverfahren — Tieffrosten. Diese 
Konservierungsform der Lebensmittel er- 
reicht in höchstem Maße das Ziel aller 
bisher bekannten Methoden der Haltbar- 
machung, nämlich den Frischzustand der 
Ware zu fixieren. 

Tiefkühlverfahren können das Gefriergut 
nicht verbessern, sondern erhalten es in der 
Ursprungsqualität. Daher ist es wichtig, 
nur einwandfreies Material zu frosten. Ein 
Vorlagern schädigt die Qualität der Ware. 
Um dies zu verhindern, werden diese Kon- 
servenfabriken in stark tragenden Anbau- 
gebieten (wenn es sich um Gemüse handelt) 
oder in günstig belieferbaren Küsten- 
gegenden (wenn es sich um Fische handelt) 
angelegt. In manchen Ländern stehen fahr- 
bare Anlagen (Frostaggregate) zur Ver- 
fügung, die jederzeit zum Platze des reich- 
sten Anfalles hingeschafft werden können. 
Es gibt bereits eine Reihe verschiedener 
Verfahren des Tieffrostens, die aber im 
Prinzipe immer wieder die gleiche Wirkung 
haben: durch tiefe Temperaturen (— 40 
bis 45° C) in möglichst kurzer Zeit das 
Gefriergut zum völligen Erstarren zu brin- 
gen. Durch die große Kälte und Kürze der 
Zeit wird die Kristallbildung des Wassers 
in den Zellen weitestgehend verhindert und 


damit das Reißen der Zellverbände hintan- 
gehalten. 

Die Tieffrostware muß bis zu ihrer Ver- 
wendung in einer Temperatur von — 18 bis 
21°C gehalten werden (Tiefkühlkette, Tief- 
kühltruhen). In dieser Kälte ist keine Ge- 
ruchsentwicklung und daher eine Lagerung 
verschiedener Waren in nächster Nachbar- 
schaft ohne Schädigung möglich. Z. B. Erd- 
beeren und Seefisch. Ungefähr bei — 12’C 
beginnt die Geruchsbildung. Tiefkühltruben 
müssen immer mit Thermometer kontrol- 
liert werden. 

Das Gefriergut wird vor der Konser- 
vierung küchenfertig vorbereitet: Gemüse 
geputzt, Fleisch entbeint, Fisch entgrätet. 
Obst wird sehr oft mit Zuckerlösung über- 
gossen eingefrostet. Wird die Tieffrostware 
der Tiefkühltruhe entnommen, so ist die 
Haltbarkeit kurz befristet. 

Daher sind beim Einkauf stets zuerst die 
Frischprodukte und ganz zuletzt die Tief- 
kühlwaren zu wählen. 

Gemüse und Obst sollen so rasch als 
möglich verbraucht werden, weil nach dem 
Auftauen ein rascher C-Vitamin-Abbau vor 
sich geht. Die Auftauzeit für die üblichen 
rechteckigen Packungen beträgt bei Zimmer- 
temperatur höchstens 5—6 Stunden, bei 
Aufbewahrung im Kühlschrank ungefähr 
24 Stunden. 

Tieffrostgemüse soll immer steif gefroren 
zugestellt, aber niemals vor der Zubereitung 
aufgetaut werden. Obst, in Zuckerlösung 
gefrostet, ist in dieser aufzutauen; Obst, 
ohne Zucker gefrostet, ist eventuell mit 
frischer Zuckerlösung zu bedecken, Erd- 
beeren sind mit reichlich Zucker zu bestreuen 
und auftauen zu lassen. 

Bei Obst ist es wichtig, dieses im richtigen 
Augenblick, d. h. noch ganz leicht gefroren, 
zu servieren. 

Auch Fisch wird, nach den jüngsten 
Erfahrungen, am besten in gefrorenem Zu- 
stande der küchenmäßigen Verarbeitung 
zugeführt. 

Tiefgekühltes Fleisch soll vor dem Kochen 
auftauen. Am günstigsten ist hiezu eine 
Temperatur von + 5 bis 10°C. Keinesfalls 
darf gefrorenes Fleisch zum Auftauen un- 
mittelbar in Wasser gelegt werden, weil es 
hiedurch sehr stark ausgelaugt wird. 


Tomaten (franz.), Paradiesäpfel, volkstümlich 


Paradeiser, kommen zumeist in Sorten mit 
roten Früchten, aber auch in besonders 
wohlschmeckenden, kleinfrüchtigen Sorten 
von gelber Farbe vor. Die grünen Paradies- 
äpfel sind halbreife Früchte, geeignet zu 
Konserven und zur Obstmusstreckung, 
aber auch zu eingebranntem (Gemüse, 
dessen Geschmack durch Beigabe einer 
kleinen Menge Dillkraut und Zucker ge- 
hoben werden kann. 


XXXVU 


Topinambur (Helianthus tuberosus = Erd- 
birne) ist ein 2—3 Meter hoher, ausdau- 
ernder und ohne Pflege wuchernder Korb- 
blütler, dessen rot- oder weißschalige Wur- 
zelknollen vor dem 1. Weltkriege hauptsäch- 
lich als Wildfutter, ausnahmsweise auch in 
verhältnismäßig kostspieliger Zubereitung 
als besonderer Gemüsegang bei feinen 
Tafeln zur Erzielung abwechslungsreicherer 
Speisefolgen Verwendung fanden. Alle Zu- 
bereitungs- und Verwendungsarten der 
Schwarzwurzel oder des Spargels sind an- 
wendbar; sie können auch wie Bratkar- 
toffeln bereitet werden. 

Torten, Backen. Alle Torten müssen nach 

. dem Backen und Auskühlen oben glatt- 
geschnitten und hernach umgedreht werden, 
so daß die auf dem Tortenblech aufgelegene 
schöne glatte Seite nach oben kommt. In 
allen Fällen kommt nur diese Seite als 
Glasurseite in Betracht. Es ist zu empfehlen, 
den Reifen der Tortenform weder zu befetten 
noch zu bemehlen, die Platte (das Torten- 
blech) jedoch mit einer Papierscheibe zu 
belegen, wodurch sich nach dem Backen 
der Torte und Ablösen des Papieres eine 
besonders schöne glatte Oberfläche ergibt. 

Toxine sind sehr giftige, eiweißähnliche 
Absonderungsprodukte verschiedener Tiere 
und Pflanzen. Toxine finden sich im 
Schlangengift, im Gift der Skorpione und 
in den Absonderungen krankheitserregender 
Bakterien (Typhus, Diphtherie, Cholera). 
Antitoxine sind spezifische Schutz- und 
Abwehrstoffe des Blutes gegen Toxine, die 
in den Organismus eingedrungen sind. 

Transchieren (Tranchieren) = zerlegen, vor- 
schneiden. 


Tunkmasse (Kuvertierschokolade). Tunk- 

. masse ist eine im Handel erhältliche fertige 
Glasurschokolade, die man entweder in 
lauwarmem Herdrohr oder in einem nicht zu 
heißen Wasserbad langsam zergehen läßt. 
Tunkmasse darf nicht mit Wasser in Be- 
rührung kommen. 


Überkrusten (gratinieren) heißt, Speisen, 
die mit Parmesan und Semmelbröseln be- 
streut oder mit einer Gratiniersoß bedeckt 
und mit zerlassener Butter betropft werden, 
in heißem Herdrobre bei guter Oberhitze 
knapp vor dem Anrichten leicht backen, 
so daß sie oben eine lichtbraune Kruste 
erhalten. 


Vitamine (Lebensstoffe) sind in fast allen 
Nahrungsmitteln (besonders im Obst, im 
Getreide, im Reis [zumeist unmittelbar unter 
der Schale], ferner in grünen Gemüsen und 
Salaten, in der Hefe, aber auch in der Milch, 

- im Ei, im Fleisch usw.) vorkommende wich- 
tige Ergänzungsnährstoffe. Sie entstehen 
im Pflanzenkörper und gelangen durch die 
Nahrung auch in den tierischen Organismus. 
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Man nimmt an, daß sie die Körperzellen 
zur Assimilation befähigen; ihr Mangel 
verursacht bedeutenden Schaden an der 
Gesundheit (Wachstumstörungen, Krämpfe, 
Lähmungen, Berberi-Krankheit, Skorbut, 
Pellagra, Rachitis). In normalen Zeiten 
bringt eine Nahrung, zusammengesetzt aus 
gemischter Kost, alle Vitamine in genügen- 
der Menge. Wird Sorge getragen, daß täglich 
Rohsalate oder rohes Obst gereicht werden 
kann, dann erhält der Körper auch genügend 
C-Vitamine, die, besonders in den Winter- 
monaten, am ehesten mangeln. 

Vitamine können durch unzweckmäßige 
Behandlung in der Küche teilweise oder voll- 
ständig zerstört werden. Folgende Punkte 
sind nach den Erkenntnissen der modernen 
Ernährungslehre von einer verantwortungs- 
bewußten Küchenführung strengstens einzu- 
halten: 

1. Nur roh gereichte Nahrungsmittel 
(Butter, Obst, Gemüse) enthalten die Vita- 
mine unverändert und so, wie sie der Mensch 
zum Leben braucht; 

2. die Vitamine sind entweder fett- (A, D) 
oder wasserlöslich (B, C); daher das Koch- 
wasser womöglich verwenden; 

3. die Vitamine sind gegen Hitze und 
Sauerstoff empfindlich, daher grüne Ge- 
müse in geschlossenem Kochtopf zubereiten 
und möglichst kurze Zeit der Hitze aus- 
setzen; 

4. durch langes Lagern, durch Zusatz von 
Natron (Speisesoda), sowie durch Berührung 
mit blankem Metall, wie Eisen oder Kupfer, 
wird Vitamin C zerstört; 

5. Speisen, wie Suppen, Soßen, Gemüse, 
die länger gekocht werden müssen, sind 
zuletzt mit Rohsäften oder gehacktem, 
rohem Gemüse aufzuwerten! Dies ist be- 
sonders im Winter und Vorfrühling wichtig 
(Frühjahrsmüdigkeit!); 

6. das Kochen und Warmhalten von 
vitaminhältigen Speisen (Gemüsen) in der 
Kochkiste ist zu vermeiden; 

7. eine genügende Vitaminzufuhr ist be- 
sonders für Kinder, für werdende und 
stillende Mütter wichtig. 

Näheres darüber siehe „Das Wissens- 
werteste über die Ernährung des Menschen“. 


Weinbrand, aus Weintrauben gewonnen, 


hochgrädiger Branntwein (franz. Erzeug- 
nis = Cognac). 


Wildwachsende einheimische Gemüse- 


pflanzen. Als Ersatz für die kultivierten 
Gemüsepflanzen fanden in den letzten 
Kriegsjahren folgende wildwachsende ein- 
heimische Pflanzen, deren junge Blätter 
entweder spinatartig gekocht oder als Salat 
genossen wurden, Verwendung: 1. Guter 
Heinrich (wilder Spinat, Hansel am Weg, 
Hausmelde, Chenopodium Bonus Henricus); 
2. Brennessel (Urtica dioica); 3. Löwen- 


zahn (Kuhblume, Taraxacum officinale); 
4, Brunnenkresse (Nasturtium officinale); 
5. Wiesenschaumkraut (Cardamine praten- 
sis); 6. Barbarakraut (Winterkresse, Bar- 
barea vulgaris); 7. Löffelkraut (Cochlearia 
officinalis); 8. die jungen Sprossen des 
wilden Hopfens (Humulus Lupulus); 9. die 
gerösteten Knollen des Aronstabes (Arum 
maculatum). 

Wruken, Duschen (siehe Kohlrübe, Deutsche). 


Würste, geräucherte, Aufbewahrung: siehe 
bei „Selchfleisch‘. 
Wurzelwerk. Siehe Suppenwurzeln. 


Yoghurt. Bulgarische Sauermilch, wird aus 
Vollmilch unter Zusatz von Maja-Yoghurt- 
Bazillen hergestellt. Äußerst wohlschmek- 
kendes, gesundes Getränk. 

Zierspießchen. Hätelets. Zur Verzierung 
großer Fleischstücke (Releves oder Entre&es) 
verwendet man bei besonders festlichen An- 
lässen Silberspieße, die mit Trüffeln, Cham- 
pignons, Hahnenkämmen, Kapaunernieren, 
Hühnerlebern, Gansleber- oder Kalbsleber- 
scheibchen, schön geschnittenen Wurzel- 
gemüsen, Krebsen, Farceklößchen (oder für 
kalte Schüsseln mit hübsch eingelegten 
Aspikformen) verziert werden können. 
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Farbbilder und Zeichnungen, 
darstellend die er 
Ausschrotung des Fleisches der Schlachttiere 
nach Wiener Art 


und das 
küchenmäßige 


Vorrichten und Teilen von Fleisch, Geflügel, Wild, 
Fischen und Schaltieren. 


Ausschrotung des Fleisches der Schlachttiere 
nach Wiener Art 
[a) im Kleinhandelsverkehre] 
1. DAS RIND!). 


Stier (männliches Tier), Ochs (verschnittenes männliches Tier), Kuh (weibliches 
Tier), Kalb (junges Rind), siehe Seite L. 
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GRUPPE A GRUPPE B 
Bratenstücke Sonderstücke (Gustostücke) 
(Englischer Braten) 4 Tafelstück (Tafelspitz) 
bestehend aus: 5 Betihscherzi 
1 Lungenbraten (Filet) 


(richtiger Lendenbraten) 6 Hieferschwanzel, geteilt 
2 Beiried (Roastbeef) 


7 Hieferschwanzel, ungeteilt 
3 Rostbratenried 8 Hieferscherzi 
. 1) Unter Zugrundelegung eines von der Wiener Fleischhauer-Genossenschaft überlassenen 
Aufteilungsschemas und einer Bildtafel der Großschlächterei A. G., Wilson & Co. in Chicago 
für die Bedürfnisse dieses Werkes abgeändert und ergänzt. 


Die durch unterbrochene Linien umrandeten (bzw. mit unterbrochenen Ziffern bezeich- 
neten) Fleischstücke liegen unterhalb der durch Vollinien abgegrenzten (bzw. bezifferten) 
Stücke. 
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GRUPPE C 


Hinteres Fleisch (knochenfrei) 


9 Ortschwanzel**) 
(bestehend aus: Schale, 
Schwarzes Scherzel Nr. 10 
und Beinscherzel Nr. 5)* 

10 Gestutztes*) (Schwarzes 
Scherzel) 

11 Weißes Scherzel 

12 Zapfen (Kugel) 

13 Schulter 

14 Rieddeckel 

15 Riedhüfel 


GRUPPE D 


Hinteres Fleisch (mit eingewach- 
senen Knochen; wenn ausgelöst, 
Gruppe C) 

16 Spitz 
a) Dicker Spitz, Rippenspitz 
b) Kruspelspitz 

17 Hinteres Ausgelöstes 


GRUPPE E 
Vorderes Fleisch (knochenfrei) 


18 Kavalierspitz 
19 Mageres Meisel 
20 Fettes Meisel 
21 Gratfleisch 

22 Bauchfleisch 


23 Kamm 
24 Schalblattel (Fledermaus) 
25 Gschnatter Ausschnitt 
26 Kronfleisch: 
a) dünnes 
b) dickes (Herzzapfen) 
27 Hinteres Pratzel 
28 a) Bugschnitzel*) Wald- 
b) Vorderes Par sinus 
29 Ludel 


GRUPPE F 


Vorderes Fleisch (mit eingewach- 
senen Knochen; wenn ausgelöst, 
Gruppe C und E) 

30 Brustkern (Brustspitz) 

31 Dickes Kügerl 

32 Mittleres Kügerl 

33 Drüstel [Tristel] (Halsstück, 
Vorderes Ausgelöstes) 

34 Platte (Zwerchried, Palisade) 

35 Schlepp 


GRUPPE G 
Vorderes Fleisch 


36 Dünnes Kügerl 
37 Bauchlapperl 

38 Bärenfleisch 

39 Stich 


a) dickes 
40 Ohrwangel er nes 


Zwerch- 
N fell 


Beschreibung und küchenmäßige Verwendung. 
GRUPPE A: Bratenstücke. 


1 Lungenbraten (Filet) (richtiger Lendenbraten). 
Liegt unter der Beiried (2); sehr wohlschmeckendes, zartes Fleisch, geeignet 
zum Braten und Dünsten. Man unterscheidet Lungenbratenzapfen (das dicke 
Ende), Lungenbratenmitte und Lungenbratenspitz (das spitze Ende). Gebräuch- 
liche küchenmäßige Verwendung und Benennung!?): 


*) Fleischhauerbezeichnung. **) Küchenbezeichnung. 

1) Unter „Fleischschnitten‘ (Tranches) versteht man in der Küchensprache Fleisch- 
stücke, welche von im ganzen fertiggebratenen oder gedünsteten großen Fleischstücken 
portionenweise abgeschnitten wurden (z. B. Beiriedschnitte [Roastbeefschnitte, Roastbeef 
en tranches] oder: Gespickte Beiriedschnitte [Faux-Filet, Contre-Filet] oder: Rindslenden- 
schnitte [Englisches Filet], Rindslendenschnitte in Butterteig [Filet & la Wellington]) usw. 
Werden diese Schnitten so dünn gehalten, daß zwei zusammen eine Portion geben, so 
bezeichnet man diese Portionierung als „en deux‘, z. B. ‚„Roastbeef en deux“. 

Als gebratene oder gedünstete „Fleischscheiben‘‘ oder „Fleischstücke‘‘ bezeichnet 
man dagegen Fleischstücke, welche in rohem Zustande von großen Fleischstücken 
abgeschnitten und hernach einzeln vollständig zubereitet wurden (z. B. Beiriedstück 
[Rumpsteak], Beirieddoppelstück [Entre-cöte], Rindsrippenstück [Cöte de boeuf], Rinds- 
lendenstück [Beefsteak], Rindslendendoppelstück ([Chateaubriand]), Rindslendenscheiben 
[Tournedos)). 
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a) im ganzen gebraten (Filet de boeuf), 

b) „ „» gedünstet (Lungenbraten), 

c) in ı—zcm dicken Fleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet (Rindsfilet), 

d) in 2—3 cm dicken Fleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet (je 
2 Scheiben zusammen) (Tournedos), 

e) in 3—scm dickenFleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet (Beefsteaks), 

f) in 4—6cm dicken Fleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet (Chateau- 
briands). 

2 Beiried (Roastbeef). 

Liegt zwischen dem Schlegel (Knöpfel) und der Rostbratenried (3); sehr wohl- 

schmeckendes kräftiges Fleisch, geeignet zum Braten und Dünsten. Küchenmäßige 

Verwendung und Benennung: 

a) im ganzen gebraten (Roastbeef), 


b) „ vs » „ ausgelöst und allseitig gespickt (Contre-Filet), 
c) in 2—3 cm dicken Fleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet 
(Rumpsteaks), 


d) in 3—5cm dickenFleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet (Entrecötes), 

e) in 4-6 cm dicken Fleischstücken (Scheiben) gebraten oder gedünstet, mit 
Knochen (Cötes de boeuf). 

3 Rostbratenried. 

Liegt vom Roastbeef (2) zur Schulter (13) und ist zur Hälfte vom Rieddeckel (14) 

überdeckt; sehr wohlschmeckendes, kräftiges, aber etwas derbes, faseriges Fleisch, 

teilweise mit viel Fett. Geeignet zum Braten, Dünsten und Backen. Verwendung 

a) im ganzen (gedünstete Rindsbraten aller Art), 

b) in 1-3 cm dicken Scheiben (Rostbraten aller Art). 


GRUPPE B: Sonderstücke (Gustostücke). 
4 Tafelstück (Tafelspitz). 


Ein Teil des Schlegels, das Ortschwanzel (9) und Beinscherzel (5) überdeckend 
und an das Geteilte Hieferschwanzel (6) grenzend. Geeignet zum Sieden oder Dünsten 
(beim Sieden, wie alle Spitzfleische, aufquellend). Sehr wohlschmeckendes, fein- 
faseriges und bröseliges Fleisch, aber etwas trocken, gut und schön zu portionieren 
und anzurichten; portioniert leicht zu erkennen an der schönen, regelmäßigen 
Form mit einem die obere Rundung bildenden schmalen, schmackhaften Fettrand. 


5 Beinscherzel. 


Unter dem Tafelstück (4) am Schlegel liegend, Torrägien geeignet zum Dünsten 
(Rindsbraten) und für Rindsschnitzel. Sehr wohlschmeckendes, saftiges, nicht 
mit Fett durchwachsenes Fleisch, an der Oberfläche mit stärkerer, leicht abtrenn- 
barer Fettschichte, 


6 Hieferschwanzel, Geteiltes!). 
7 Hieferschwanzel, Ungeteiltes. 
8 Hieferscherzel. 


6., 7., 8., Teile des Schlegels, vom Tafelstück (4) nach vorne [gegen die Beiried (2) zu] 
liegend. Saftiges, nicht fettes, gut teilbares, aber etwas grobfaseriges, zum Sieden 
und Dünsten geeignetes Fleisch, das in einen dünneren Teil [das Hieferscherzel (8)] 
ausläuft. Der Deckel über dem Geteilten Hieferschwanzel (6), der vom Fleischer 


selten gesondert ausgelöst wird, führt die Bezeichnung Tafeldeckel (saftigstes und 
schmackhaftestes Fleisch, ungefähr 2—3 kg). 


1) Das Geteilte Hieferschwanzel mit dem Tafeldeckel, das Gestutzte (S 
’ ch 
Scherzel) und der Zapfen werden küchenmäßig häufig als ‚Rose‘ bezeichnet. PN 
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GRUPPE C: Hinteres Fleisch (knochenfrei). 


9 Ortschwanzel. 
Es umfaßt die Schale, das Schwarze Scherzel (10) und das unter (5) genannte 
Beinscherzel und liegt hauptsächlich unter dem Tafelstück (4). Es ist ein sehr 
gutes, bröseliges Fleisch zum Sieden und Dünsten. 


10 Gestutztes (Schwarzes Scherzel). 
Es bildet die Fortsetzung des Tafelstückes (4) und liegt ober dem Ortschwanzel (9) 
und demZapfen(12) und ist ein sehr gutes, saftiges, nicht fettes, dunkles, zum Sieden 
und Dünsten geeignetes Bröselfleisch. 


11 Weißes Scherzel. 
Bildet den hinteren Teil des Schlegels, ist ein weißes, sehr trockenes, dennoch 
aber nicht unbeliebtes Bröselfleisch (Siedefleisch) von fast quadratischer Schnitt- 
fläche, das sich infolgedessen leicht und schön portionieren und anrichten läßt. 
12 Zapfen (Kugel). 
Ist ein in der Mitte des Schlegels gelegenes gutes, fast fettfreies Fleisch für 
Rindsschnitzel zum Dünsten und zum Faschieren geeignet. 


13 Schulter (Schulterscherzel, Dicke Schulter oder Schulterschwanzel 
und Schulterausschnitt). 

Das den Hauptteil der Schulter bildende saftige, jedoch ziemlich feste (und daher 
längeres Sieden erfordernde), im oberen Teile von einer starken, im unteren Teile 
von mehreren dünnen Sehnen durchzogene Fleisch der Rindsschulter, dessen 
dünnes gegen das Bugschnitzel (28) zu gelegene Ende (Schulterausschnitt) zu 
Gulyas und ähnlichen Fleischspeisen Verwendung findet. 

14 Rieddeckel. 
Ein über der Rostbratenried (3) und der Schulter (13) liegendes saftiges, sehr 
beliebtes Suppenfleisch. 


15 Riedhiefel und Riedhiefelspitz. 
Ein unterhalb dem Hieferscherzel (8) beginnendes, sich gegen die Platte 
(Palisaden 34) ausbreitendes, sehr saftiges, gutes Suppenfleisch mit einem ähnlich 
dem Bauchfleisch (22) auslaufenden dünnen Teil (Riedhiefelspitz), der beim Sieden 
aufläuft. 


GRUPPE D: Hinteres Fleisch (mit eingewachsenen Knochen). 


(Wenn ausgelöst: Gruppe C.) 
16 Spitz a) Dicker Spitz, Rippenspitz, 

b) Kruspelspitz (Dünner Spitz). 
Unter der Schulter (13) und dem Rieddeckel (14) gelegenes, sehr saftiges, beim 
Kochen auflaufendes, etwas grobfaseriges Fleisch von vorzüglichem Geschmack, 
von welchem der mehr nach vorne unter der Schulter (13) gelegene dünnere Teil 
von einer weichen Kruspel (daher Dünner Spitz oder Kruspelspitz) durchzogen 
ist. Portionieren und schönes Anrichten wird hiedurch erschwert. Der Dicke Spitz 
wird auch Rippenspitz oder Zwerchspitz genannt. 


17 Hinteres Ausgelöstes. 
Schließt an die Rostbratenried (3) an und reicht bis zum vorderen Ausgelösten (33), 
ist mit Fett reich durchzogen und auf einer Seite mit dem sogenannten Bein- 
oder Haarwachs, welches ungenießbar ist, durchwachsen, Letzteres wird zwar bei 
der Zubereitung im Fleische belassen, aber vor dem Anrichten entfernt. Geeignet 
zum Sieden und Dünsten, Herstellung von Gulyas u. ä. 
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GRUPPE E: Vorderes Fleisch (knochenfrei). 


18 Kavalierspitz. 
Liegt unmittelbar am Schulterblatt, ist wegen seiner Saftigkeit in Österreich sehr 
beliebt, eignet sich ausschließlich zum Sieden, läuft schön auf und sieht, ange- 
richtet, sehr appetitlich aus. 


19 Mageres Meisel. 
Schließt sich an die Schulter (13) unterhalb des Fetten Meisels (20) an, ist ein 
sowohl zum Sieden als auch zum Dünsten gut geeignetes Fleisch, das sich gut 
portionieren läßt. 


20 Fettes Meisel. 
Bildet den Hals des Ochsen und überdeckt das Magere Meisel (19), ist wohl ein fettes, 
grobfaseriges, aber sehr saftiges Sudfleisch, das beim Sieden sehr aufläuft, aber 
längere Kochdauer beansprucht. 


21 Gratfleisch?). 


Ein unterhalb des Kavalierspitzes (18) liegender schmaler Fleischstreifen guter 
Qualität von ungefähr 30—50 dkg Gewicht. 


22 Bauchfleisch. 


Ein neben dem Dünnen Kügerl (36) gelegenes gutes Siedefleisch minderer Qualität. 


23 Rindskamm. 


Mit Fett durchzogenes, kräftiges Fleisch (im Handel meist geräuchert oder 
gepökelt vorkommend). 


24 Schalblattel. 
In Wien wegen seiner Form Fledermaus genannt, ist ein kleines Stück aus dem 
Kreuzbein ausgelöstes, sehr saftiges, leicht fettes, sehr gutes Siedefleisch. 


25 Gschnatter?) Anschnitt. 
Dem Gestützten (10) und dem Weißen Scherzel (1) vorgelagerter, flechsiger 
Anschnitt. Siedefleisch. 

26 Kronfleisch a) dünnes, 

(Zwerchfell) b) dickes (Herzzapfen). 

Trennt die Brusthöhle von der Bauchhöhle. Grobfaseriges und trockenes Siede- 
fleisch, das keiner Ablagerung bedarf. Verwendung zu Bruckfleisch und minderem 
Gulyas. 


27 Hinteres Pratzel (Hinterer Wadschinken). 
Kräftiges, flechsiges Gulyasfleisch. Im Gegensatz zu dem Vorderen Ausgelösten. 
Auch aufgewärmt gute Farbe behaltend. 
28 Wadschinken a) Bugschnitzel. 
b) Vorderes Pratzel. 
Sehr gutes, saftiges Fleisch zum Dünsten und für Gulyas. 
29 Ludel!). 
Ein am Schenkelknochen gelegenes gutes, kleines Stück Fleisch zum Sieden und 


Dünsten., 


!) Wird vom Fleischhauer selten gesondert ausgelöst. 


?) Gschnatter (mundartlich) = abgeschnatteter (abgeschnittener) Anschni ER REE 
„abschnatzeln‘ = Bee, 8 (abg ) chnitt, vergleiche: 
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GRUPPE F: Vorderes Fleisch (mit eingewachsenen Knochen). 
(Wenn ausgelöst: Gruppe C und E.) 


30 Brustkern (Brustspitz). 
Rindsbrust bis zum Dicken Kügerl (31) reichend. Schmackhaftes, von Fett reich 
durchzogenes, etwas grobfaseriges Siede- und Dunstfleisch. (Längere Kochdauer.) 


31 Dickes Kügerl. 
Anschließend an die Rindsbrust, sehr gutes, von Fett umgebenes, aber nicht von 
Fett durchzogenes, festeres Siedefleisch. (Längere Kochdauer.) 


32 Mittleres Kügerl. 
Ähnlich dem Dicken Kügerl (31), doch bedeutend dünner; bildet den Übergang 
zu dem minderwertigen Dünnen Kügerl (36). 

33 Drüstel (Tristel) (Halsstück, Vorderes Ausgelöstes). 


Am Halse des Rindes unter dem Fetten Meisel liegendes grobfaseriges, mit Knochen 
durchwachsenes, fettloses Fleisch (zu Gulyas geeignet). Unausgelöst: Drüstel 
(auch Tristel), ausgelöst: Vorderes Ausgelöstes genannt. 

34 Platte (Zwerchried, Rippenfleisch, Palisade). 
Das Fleisch mit den letzten (gegen den Riedhüfel (15 zu liegenden 5 Ripoen. Der an 
den Spitz (16) anschließende Teil der Platte heißt Zwerchried oder Rippenfleisch 
(Beinfleisch), der an den Riedhüfel anschließende dünnere Teil Palisaden (Teller- 
fleisch). 

35 Schlepp (dicker, dünner). 


Sehr extraktreich. Vorzüglich zur Herstellung von Suppen und zum Dünsten. 


GRUPPE G: Vorderes Fleisch. 
36 Dünnes Kügerl. 


Reicht vom Mittleren Kügerl (32) zum Bauchtleisch (22) und ist ein dünnes, fett- 
loses, grobfaseriges, langsam garwerdendes Fleischstück. 


37 Bauchlapperl!). 
Wird selten gesondert ausgeschrotet. Minderwertigeres Fleisch zum Sieden, Dünsten. 
und zu Bruckfleisch. 


38 Bärenfleisch. ; 
Wird gleich dem vorigen seltener gesondert ausgeschrotet. Dünner, grobfaseriger 
Fleischstreifen nächst dem Bugschnitzel (28). 
39 Stichfleisch. 
Das den unteren Teil des Halses des Rindes bildende, dem Kronfleisch ähnliche 
jedoch etwas fettere, minderwertige Fleisch; geeignet zu Bruckfleisch?). 
40 Ohrwangel a) dickes. 
b) dünnes. 


Mundartlich statt Ohrwange; ein für Gulyas und Saures (Fleisch) geeignetes 
Fleischstück. 


1) Wird vom Fleischhauer selten gesondert ausgelöst. 
?) Bruckfleisch führt seinen Namen davon, daß es keiner Ablagerung bedarf und von der 
Schlagbrücke weg direkt zur küchenmäßigen Verwendung kommen kann. 
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Innereien 


und sonstige noch zu küchenmäßiger Verwendung gelangende 
Teile des Rindes. 


Verwendung in der Küche 


1. Zur Bereitung von Suppen, Suppeneinlagen, billigen 
Massenspeisen. 


1 Leber 


2 Lunge (Rinds- 


beuschel) . . . . 2. Zu billigen Massenspeisen. 
3Milz .....-.. 3. Zu Suppen, Suppeneinlagen, Milzspeisen. 
4 Herz 


Re 4. Zu billiger Verköstigung. 
5 Lichteln (Aorta)!) 5. Zu Bruckfleisch. 


6 Magen a) Pansen 6. Zur Herstellung billiger Massenspeisen, hauptsächlich 
zuindustriellen Zwecken (Talg, Seife, Tieröl, Kraftfutter). 

„ 6b) Lab- 
magen 7. 


7 


Zur Herstellung billiger Kost und von Liebhaberspeisen 
(Löser), auch zu industriellen Zwecken. 
8 y c) Netz- 


magen 8. Zur Herstellung billiger Massenspeisen, auch zu indu- 
. striellen Zwecken. 
9 er d) Blätter- 
magen 9. Zur Herstellung billiger Massenspeisen (Löser). 
10 Rindsnieren 


(Lembraten) . . 10. Zu billiger Verköstigung. 


1) Das Bild zeigt nu: dıe Einmündung derselben in das Herz. 
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11 


12 Leberbries (Weiß- 


17 


18 


19 


Stichbries ... 


leber, Bauch- 
speicheldrüse) . 
Ochsenmaul = 
Ochsengaumen . 


Rindshirn ... 14. 
Rindszunge . . 18. 
Kuheuter ee 
Rindsfett ... . . 17. 
Rindsmark 

(Knochenmark) 18 
Rindsblut >49; 
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12. 
13. 


Zu Bruckfleisch. 


Zu Bruckfleisch. 


Zur Herstellung frischen Ochsenmaulsalates und von 
Ochsenmaulkonserven. 

Fast vollwertiger Ersatz für Kalbs- oder Schweinshirn. 
Gekocht, geräuchert und gepökelt; sehr schmack- und 
nahrhafte Speisen. 

Zu billiger Kost und zur Bereitung von Liebhaber- 
gerichten. 

Ersatz teurerer Fette. a) Beste Qualität: Nierenfett 
(genannt Lungel); b) mittlere Qualität: Kernfett 
(im Innern des Tieres); c) mindeste Qualität: 
Taschenfett (am Schlegel). 


. Vorzüglicher schmackhafter Fettersatz; weiches 


(flüssiges) Mark wird sowohl roh als erwärmt, festes 
Knochenmark nur erwärmt oder in Speisen verarbeitet, 


genossen. 
Zu Blutspeisen, hauptsächlich Notstandsverköstigung, zu 


industriellen Zwecken. 


Auschrotung des Rindes. 


b) Im Großhandelsverkehr. 


Nach der ‚Wiener Aufteilung‘ wird das Rind in 5 Teile geteilt (2 Diech, 2 Bug, 1 Brust). 

Unter ‚‚Diech‘‘ versteht man den ganzen Schlegel des Rindes (von den Fleisch- 
hauern „Knöpfl‘ benannt) mit dem Schluß (Tafelstück, Hieferschwanzel), dem englischen 
Braten (Beiried, Lungenbraten und Rostbratenried) und dem Rieddeckel, der Zwerchried 


und dem Riedhüfel. 


Unter „‚Bug‘“ (mundartlich „Buach“) versteht man die Schulter des Rindes mit 
dem Dicken und Dünnen Spitz, dem Drüstel und dem Ausgelösten. 
Unter ‚„‚Brust‘‘ sind der Brustkern, die Kügerl und das Bauchfleisch zu verstehen. 


Nach der „Dänischen Aufteilung“ (übliche Aufteilung für Importfleisch), die der steirischen 
Aufteilung gleicht, wird das Rind in 4 Teile (Viertel) geteilt. 
Ein „Vorderes Viertel‘ entspricht dem Bug nebst der Brust und dem Dicken Kügerl. 
Ein „Hinteres Viertel‘ umfaßt alles übrige Fleisch der Hälfte eines Rindes. 


IV 
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11 
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2. DAS KALB (junges Rind). 

Kalbskopf mit 

a) Kalbszunge; — b) Kalbsohr; — c) Kalbshirn; 

Halsfleisch (Halsel); 

d) Kalbsbries (oder Kalbsmilch) mit Briesrose (zum Teil im Brustkern lagernd); 

und 4 längs des Rückenwirbels (geteilt): Kalbskarree (3, gemischte 
Koteletten, im Gegensatze zu4 und5, schöne Rosen- oder Nierenkoteletten); 

längs des Rückenwirbels (geteilt): Eigentliches Kotelettenstück (schöne 
Rosen- oder Nierenkoteletten) ; 

und 5 längs des Rückenwirbels (ungeteilt): Kalbsrücken (mit 4—6 Rippen 
oder kleiner Kalbsrücken [mit nur 2—3 Rippen]); 

längs des Rückenwirbels (geteilt): Kalbsnierenbraten; 

e) Kalbsnieren; 

Kalbsschlegel oder Kalbskeule, bestehend aus: 


f) Schlußbraten (anschließend an den Nierenbraten); 
g) (innen) Natur- oder Kaiserteil (beim Rind Ortsschwanzel); 
h) Kalbsnuß (beim Rind Zapfen); 


i) Frikandeauteil (das Fleisch des Schlegels, welches nach Auslösung des Kaiserteiles 
und der Nuß verbleibt); j 


Als Schlegelstutzerl bezeichnet man den unteren Teil des Schlegels. 
Dünne Brust; 
Kalbsbrust (oder Brustkern) ; 


in der Brusthöhle: _ in der Bauchhöhle: 


k) Kalbsbeuschel; m) Kalbsleber; o) Kälbermagen; 
I) Kalbsherz; n) Kalbsmilz; p) Kalbsgekröse; 
Kalbsschulter; 


Vordere Kalbsstelze; 
Hintere Kalbsstelze; 
Kalbsfüße; 


13 Kalbsschweif. 
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3. DAS SCHAF. 


(Lamm [junges Tier], Widder [männliches Tier], Schaf [weibliches Tier], 
Hammel oder Schöps [verschnittenes männliches Tier]). 


1 Lammskopf; 
a) Lammszunge; — b) Lammshirn; 
2 Halsfleisch (beim Lamm einschließend 
c) das Bries), 
3 längs des Rückenwirbels (geteilt): Lamms- oder Schöpsenkoteletten (Karree); 
4 längs des Rückenwirbels (ungeteilt): Lamms- oder Schöpsenrücken (das von 
den Rippen beiderseits des Rückenwirbels ausgelöste Fleisch gibt die 
„Lamms- oder Schöpsenfilets‘‘) ; 
d) Nieren; 
5 Schlußbraten (bleibt meist am Schlegel); 
6 Lamms- oder Schöpsenschlegel (Keule); ' 


7 Bauchfleisch (wird zumeist an der Brust belassen); 
in der Bauchhöhle: 


e) Leber, Milz, Magen; 
f) Därme, Hülle für Frankfurter und andere kleine Würste (Saitlinge); 


8 Lammsbrust (Lamms- oder Schöpsenbrüstel); 
in der Brusthöhle: 
ge) Beuschel, Herz; 


9 Lamms- oder Schöpsenschulter; 
10 Lammsfüße; 


11 Lamms- oder Schöpsenschweif. 


(Unter dem sogenannten „Teilsamen Schöpsernen‘ verstehen die Fleischhauer 
die Brust mit dem Bauchfleisch und das Halsfleisch; unter „Lammshase“ versteht man den 
Rücken mit dem Schlußbraten.) 
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4. DAS SCHWEIN. 


(Eber oder Bär [männliches Tier], Sau [weibliches Tier], Ferkel oder Jung- 
schwein [junge Tiere], Spanferkel [noch mit Muttermilch ernährte junge Tiere]). 


1 Schweinskopf mit: 
a) Schweinsrüssel, —b) Schweinszunge (im Handel roh oder geräuchert), — c) Schweins- 
ohren, —d) Schweinshirn; 


2 Schopfbraten (im Handel roh oder geräuchert); 


3 und 4 längs des Rückenwirbels (ungeteilt): Schweinsrücken; 
’ er Pr (geteilt): Schweinskarree (im Handel roh 
oder geräuchert; geräuchert führt es die Bezeichnung: Prager Karree); 


3 längs des Rückenwirbels (geteilt): Lange Schweinskoteletten (Lange Kar- 
bonaden); 


4 längs des Rückenwirbels (geteilt): Kurze Schweinskoteletten (Kurze Kar- 
bonaden); 
e) innen: Schweinslungenbraten (Jungfernbraten); 
f} .„ Schweinsnieren; 
5 Schlußbraten (wird zumeist am Schlegel, bzw. Schinken belassen) ; 


6 Schweinsschlegel (ohne Schwarte, mundartlich: Schwartel); 
Jungschweinsschlegel stets mit Schwarte; 
ohne Schwarte und zerteilt = Schweinsschnitzel; 
Schweinsschlegel und Schlußbraten vereint und mit der Schwarte ge- 
räuchert = Schinken; 


? Bauchfleisch: über diesem lagernd: Bauchspeck oder magerer Speck im Gegen- 
satz zu dem über 2, 3, 4 und 5 lagernden Rückenspeck oder fetten Speck 


und zu dem innen am Lungenbraten und in der Bauchhöhle lagernden 
Bauchfilz; 
in der Bauchhöhle: 

g) Schweinsleber, na 

h) Schweinsmilz, 

i) Schweinsmagen (Preßwursthülle und -fülle), 

k) weite Schweinsdärme (Blutwursthülle), 

l) enge Schweinsdärme oder Saitlinge (Brat- und Leberwursthülle), 
im Körper verteilt: 

m) Schweinsnetz (die Gedärme umhüllend); 

n) Schweinsblut (Wursterzeugung); 


8 Schweinsbrust ungeräuchert; mit Schwarte geräu $ Ä 
® chert = .. 
0) Schweinslunge (Beuschel); 8 t = Kaiserfleisch; 
p) Schweinsherz; 


LII 


9 Schweinsschulter; 
10 Schweinsstelzen (vordere, hintere), auch Eisbeine genannt; 


11 Schweinsfüße. 
Anmerkung: Schulter und Schlegel, in einzelnen Stücken geräuchert, bezeichnet man 


in Wien als „Teilsames‘‘, Rippenfleisch als „Ripplertes“. 
Unter „Surfleisch‘‘ versteht man den eingebeizten, aber nicht geräucherten Schopfbraten 


und Bauchfleisch. 


Alter und beiläufiges Gewicht 
der Schlachttiere.*) 


Schlachtgewicht 


Es werden geschlachtet (gestochen): son I bis 
1. Rinder es 
a) (Saug-) Kälber etwa in der 4,—5. Lebenswoche . . . . 40 ı 50 


b) Kalbinnen und Jungtiere etwa im 3. Lebensjahre . . . | 100 | 150 
c) Qualitäts-Rinder (Mastochsen) im 4.—6. Lebensjahre. . | 300 | 500 
Stiere werden nur bis zum 3. Lebensjahr zwecks Fleisch- 
genusses geschlachtet, das Fleisch älterer Stiere wird wie 
das von Mager- und alten Kühen, sowie älteren Ochsen 
für Wurstereizwecke verwendet. (Das Lebendgewicht 
der Ochsen beträgt im Mittel 600—700 kg.) 


2. Lämmer 
a) Sauglämmer (sogenannte Osterlämmer) etwa in der 


A,-LEBenSswöche .. u 2. aa... Er RE a ae 8 12 
b) im zweiten Monat nach abgeschlossener natürlicher Er- 
nährung beim Muttertier neben Kraftfutter-Verabreichung 15 | 20 
3. Schafe (Jährlinge) mit einem Jahr. . 2. „vw ws us u. « 20 | 30 
4. Schweine 
a) Spanferkel mit 6-8. Wochen +. sw. »,a4. u.“ 31 6 
b) Jungschweine mit etwa 6 Monaten. . .. 2.2.2.2... 25 | 30 
c) Fleischschweine mit 8—12 Monate . . . 2... 2... 50 i 90 
d) Fettschweine mit etwa einem Jahr. ......... 150 | 200 
e) Mutterschweine und Eber von mehr als 11,—2 Jahren; 
dieses Fleisch kommt größtenteils für Wursterei in Betracht 
5, Ziegen | 
a) Kitze, ungefähr in der 4.—5. Lebenswoche ...... 8; 10 
20 | 25 


DI IEBBN ne ER 


*) Nach Angaben der Fleischhauerei Neumayer & Co, Wien, 
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Die wichtigsten Fleischstücke der 
| Schlachttiere 


a) des Rindes 
b) des Kalbes 
c) des Schafes 
d) des Schweines 


siehe Farbtafeln in der Tasche des inneren Buchdeckels. 


Vorrichten und Teilen 


von 


Fleisch, Geflügel, Wild, Fischen und 
Schaltieren. 


Tafel I—XXI. 


LV 


TAFEL 1. 


Küchenmäßiges Vorrichten und Teilen von Fleisch, 
Geflügel, Wild, Fischen und Schaltieren. 


Vorrichten von Fleisch. 


Niere. 


Auslösen der 
Harnstränge. 


Hertichten von Koteletten. 
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TAFEL U. 
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Abtrennen von Speckscheiben. 


Hi m 
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Spicken. 
Schneiden von Speckstreifen. 


Schneiden von Speckscheiben. 
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Unrichtiges Spicken 
(quer der Fleischfasern). 


Richtiges Spicken 
(längs der Fleischfasern). 


-TAFEL III. 


Spicken. 
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Spickschema, richtige Teilungsweise. 
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Einschieben von Speckkeilen. 


‚Spicken eines Fricandeaus. 
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Vorrichten von Geflügel 
N, 1} 


A TAFEL IV. 
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Absengen (Gans). 
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TAFEL V. ee 


Vorrichten von Geflügel. 


Abziehen der Haut samt Federn (Haselhuhn). 


Untersuchen des Brustbeines (Huhn). Untersuchen der Flügelmuskel (Huhn). 
Feststellen der Qualität (Seite XXV, Geflügel). 
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Einschneiden der Halshaut (Gans). Entfernen des Kropfes, der Luft- u. Speiseröhre (Gans). 
- LX ; 


TAFEL VI. 


Vorrichten von Geflügel. 
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Leber, Entfernen der Galle, Öifnen des Magens. 
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TAFEL VII. 


Vorrichten von Geflügel. 
(Vorrichten von Hühnern zum Backen.) 
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Backhuhn in Vierteln 
(hiezu noch Leber und Magen*), 


Abtrennen der Schenkel. 


®) Entfernen der Galle, Öffnen des Magens siehe Tafel IX. 
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TAFEL VIII. 


Vorrichten von Geflügel. 
(Vorrichten von Hühnern zum Dämpfen.) 


Abtrennen der Schenkel. 
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Abtrennen der Flügel. 


Abtrennen der Brust vom Rücken. 


Ablösen der Brustfilets. 


Abtrennen des Hinterteils. 
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TAFEL IX. 


LXIV- 


Vorrichten von Geflügel. 
(Vorrichten von Hühnern zum Dämpfen.) 
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Die einzelnen Teile. 


Entfernen der Galle. 


Öffnen des Magens. 


TAFEL X. 


Vorrichten von Geflügel. 
(Vorrichten von Hühnern zum Braten.) 
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Einschneiden der Halshaut. Entfernen des Kropfes und der Luftröhre. 


‚btrennen des Halses bei zurückgeschobener Halshaut. Abtrennen der Flügel und Füße, 
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TAFEL X1. 


Vorrichten von Geflügel. 
(Vorrichten von Geflügel zum Braten.) 
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Aufschneiden. Ausnehmen. 
(Entfernen der Galle und Öffnen des Magens siehe Tafel IX.) 
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Untergreifen der Brust. 


Ausfüllen einer 


Gans mit Kartoffeln. 


TAFEL XU. 


Vorrichten von Geflügel. 
(Dressieren.) 
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Andrücken der Schenkel. Durchziehen des Spagates 
Durchstechen derselben und des Bauches. is und Durchstechen des rechten Flügels. 


Erfassen der Halshaut Erstes Knüpfen des Spagates. 
und Durchstechen des linken Flügels. Durchstechen des Unterkörpers. 
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Zweites Durchstechen des Unterkörpers behufs 
Niederbindung der Schenkel. 


v. - LXVII 


TAFEL XII. 
Vorrichten von Geflügel. 


(Dressieren. — Entsehnen von Truthahnfüßen.) 
DPU0DOD, 
99 


Fertig dressiertes Huhn mit niedergebundenen Fertig dressiertes Huhn in Speck gehüllt. 
Schenkeln, gespickt. 


Entsehnen des Truthahnfußes 
(Entsehnen mittels Schürhakens). 


Entsehnen des Truthahnfußes Entsehnen des Truthahnfußes 
(Aufschneiden über dem Gelenk). (Ansicht des Sehnenbündels). 
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"  TAFEL XIV. 


TAFEL XV. 
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Auslösen des Kopfes. 


Vorrichten von Wild. 
(Hase.) 
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Abziehen des Felles. 


Aufschneiden des Bauches. 


| TAFEL XVL 


Vorrichten von Wild. 
(Hase.) 


Ausnehmen der Brust. Abtrennen der Wände, Schultern und Kopf. 


Öffnen und Auskratzen des Schlußbeines. Enthäuten des Hasen. 
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TAFEL XVII. 


Vorrichten von Wild. 


(Hase.) 


Einschneiden des Sprunggelenkes, 


Spicken des Hasen. 


Zerlegen des Hasen, 
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TAFEL XVIII. 
Vorrichten von Fischen und Schaltieren. 
(Karpfen.) 


Töten des Karpfens (Abschlagen). 


Genickdurchtrennung (nach dem Abschlagen). 


Aufschneiden. 


Ausnehmen. 
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TAFEL XIX. 


Vorrichten von 


Fischen und. Schaltieren. 
(Karpfen.) 


Schuppenmesser. 
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Abschuppen. 


Halbieren. 


Teilen des Kopfes 
LAXIV 


i TAFEL XX. 
Vorrichten von Fischen und Schaltieren. 


(Lachs, Steinbutt.) 


Portionieren des Lachses. 


Steinbutt. 


Einschneiden. Abtrennen der Filets, 


TAFEL XXI. 


Vorrichten von Fischen und Schaltieren. 
(Makrele, Seezunge.) 


\ 


Einschneiden bei den Kiemen. Abtrennen der Filets. 


Seezunge. 


Ablösen der Haut. 


Ablösen der Filets, 
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TAFEL XXI. 


Vorrichten von Fischen und Schaltieren. 


(Languste, Hummer, Auster.) 


Halbieren der Languste. 


Öffnen der Auster, Austernbrecher. 
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LEBENSMITTELKALENDARIUM. 


Die wichtigsten Darbietungen des Marktes für den Küchenbedarf 
während der einzelnen Monate des Jahres.* 


* Die nachstehenden Übersichtstabellen sollen einerseits die wünschenswerte 
Abwechslung in der Zusammenstellung der Mahlzeiten durch Ausnützung der 
saisongemäßen Darbietungen des Marktes ermöglichen, andererseits beiläufig 
die Zeiten kennzeichnen, zu welchen die Verwendung der angeführten Rohstoffe in 
der Küche zufolge ihres Kostenpreises oder ihrer größeren Schmackhaftigkeit am 
empfehlenswertesten erscheint. Wenn auch in der Regel frische Ware vorzuziehen 
sein wird, muß doch bemerkt werden, daß zufolge moderner Konservierungsverfahren 
(insbesondere der Kühl- und Gefrierhäuser) viele der nachverzeichneten Nahrungs- 
mittel fast das ganze Jahr über in empfehlenswerter Qualität erhältlich sind. 

O = Normale Darbietungen des Marktes. 
© = Frühgemüse, Primeurs, Erstlingsprodukte, Zeit besonderer Schmack- 
haftigkeit. 


* Zusammengestellt nach den Ausweisen der Marktamtsdirektion der Stadt Wien, 
Durchgesehen von den Genossenschaften der Fleischhauer (Vorsteher: Kommerzialrat Ferdinand 
Eder), Fischhändler (Vorsteher: Rudolf Hammerschmied), Geflügel- und Wildbrethändler (Vor- 
steher: Kommerzialrat Anton Dechant), Gemüse- und Obsthändler (Vorsteher: L. Lämmermann). 
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Anmerkung 
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KOCHREZEPTE 


Vorbemerkungen 


zur 


Kochrezeptsammlung. 


Sämtliche Kochrezepte (mit Ausnahme der Rezepte für Kranken- 
kost und einiger Rezepte, die aus besonderen Gründen anders be- 
rechnet werden mußten) sind für den normalen Bedarf von je 
10 Personen!) im Familienhaushalte, und zwar unter Voraus- 
setzung der Verabreichung mehrerer Gänge bei einer Mahlzeit, berechnet. 


Die Hälfte der in den Rezepten angegebenen Mengen 
entspricht dem Bedarf einer Familie von 4 Personen. 


1) Dieser Umstand wird bei flüchtiger Betrachtung der Rezepte manchesmal 
übersehen und daraus der falsche Schluß gezogen, daß andere Kochbücher billigere 
Rezepte enthalten, weil nach denselben weniger Eier, weniger Fett, weniger 
Mehl usw. erforderlich scheinen. 

Wenn man aber bedenkt, daß auf 1 Person nur 1/,, der angegebenen Mengen 
entfällt, wird man sofort erkennen, daß die gebotene Sparsamkeit durchaus nicht 
außeracht gelassen wurde, wiewohl stets für eine genügend reichliche Speisemenge 
bei sehr guter, wenn nicht bester Qualität vorgesorgt wurde. 

Ist aber zufälligerweise der Bedarf eines Haushaltes zufolge schwacher Esser 
oder zufolge Darreichung mehrerer Gänge geringer als derin vorliegender Sammlung 
berücksichtigte Normalbedarf, so wird die sparsame Hausfrau einfach die Quan- 
titäten der Rohmaterialien gleichmäßig verringern und z. B. für eine Familie 
von 4 Personen statt der Hälfte nur !/, der angegebenen Mengen verwenden. 

Einseitiges Absparen von Eiern und Fettmengen bewirkt nicht nur eine 
Verminderung des Nährwertes und der Menge, sondern auch eine Geschmacks- 
verschlechterung und eine nicht außer acht zu lassende Unsicherheit bezüglich 
des Gelingens der Speisen, so daß derartige Sparmaßnahmen, falls sie nicht in 
den Anmerkungen zu den Rezepten angeführt sind, nur Hausfrauen empfohlen 
werden können, die im Kochen sehr geübt sind. 


vr 
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Im Gasthausbetriebe müssen die angegebenen Mengen mindestens um 
die Hälfte vermehrt werden, um für je 10 Personen auszureichen, oder, was 
dasselbe ist, die im vorliegenden Werke für 10 Personen im Familienhaushalte 
angegebenen Mengen reichen im Gasthausbetriebe bei Einzelbedienung nur für 


6—7, bei Table d’hote-Service für 8 Personen aus. 

Die in den früheren Auflagen jedem einzelnen Rezepte beigegebene 
detaillierte Nährwertberechnung wurde in der vorliegenden Ausgabe 
aus Ersparungsrücksichten beschränkt. Doch wurde jeder Speise, die 
nicht bloß durch minderwesentliche Abänderung eines vorangegan- 
genen Rezeptes herzustellen ist, nach deren französischer Benennung 
unter runden Klammern () die Gesamtdauer der für ihre Zubereitung 
nötigen Zeit, die Menge der durch eine Portion dieser Speise gelieferten 
Gesamtkalorien und unter eckigen Klammern [] der hievon durch 


ihren Gehalt an Eiweiß gelieferten Kalorien, sowie weiters deren Nem- 
gehalt beigefügt. 


Z. B. Weiße Rindsuppe. Bouillon blanc (2%—3 Stund., 1 Port. = 24 [5] 
Kal. = 36 Nem.) heißt: die weiße Rindsuppe benötigt zu ihrer Herstellung eine 
Gesamtzubereitungszeit von 2% —3 Stunden, 1 Portion dieser Suppe liefert für 
die menschliche Ernährung 24 Kalorien, von denen 5 Kalorien durch den Eiweiß- 


gehalt geboten werden. Nach dem Nemsystem stellt sich der Nährwert der Suppe 
auf 36 Nem. 


Von der Angabe von Preisen wurde mit Rücksicht auf die wohl 


noch lange Zeit stark schwankenden Materialkosten in der vorliegenden 
Auflage abgesehen. 


Näheres siehe „Anleitung zur zweckmäßigen Verwendung des 
Werkes‘, Seite VII, und „Vorbemerkungen zum Nährwertverzeichnis‘. 


LAXXIV 


Winke für die Hausfrau. 


Apfelschalen, welche bei der Bereitung von Apfelspeisen zurückbleiben, können 
zur Herstellung von Apfelessig, oder getrocknet zu Apfelschalentee, verwendet 
werden. 

Aufläufe bringt man in der Auflaufschüssel zu Tisch; sie sollen nach dem Gar- 
werden nicht lange stehen, sondern sofort serviert werden, weil sie leicht zu- 
sammenfallen. 

Backpulverteige sollen sofort in das Backrohr kommen und bei mäßiger, an- 
steigender Hitze gebacken werden. (Weiteres siehe Seite 478.) 

Biskuitteige sollen bei stärkerer Hitze gebacken werden, damit sie nicht aus- 
trocknen, und die Röhre während des Backens nicht geöffnet werden. (Weiteres 
siehe Seite 392.) 

Blätterteig (Butterteig). Alle Zutaten müssen kalt verarbeitet werden. Zum 
Backen braucht man aber eine heiße Röhre, die während des Backens nicht 
zu oft geöffnet werden soll, weil der Blätterteig sonst zusammenfällt. Das 
Befetten des Bleches entfällt beim Butterteig. (Weiteres siehe Seite 484.) 

Brandteig soll bei starker Hitze gebacken werden. Der Teig fällt leicht zusammen, 
wenn man das Rohr während des Backens zu oft öffnet. (Weiteres siehe Seite 374.) 

Bratwürste legt man vor dem Braten einige Minuten in kochendes Wasser, 
damit sie beim Braten nicht aufspringen. 

Brotreste sollen für Brotsuppen, würfelig oder nudelig geschnitten, als Einlage 
zu Einbrenn-, Milch-, Rahm- oder Kartoffelsuppen verwendet werden. 

Eier, gefrorene, legt man zum Auftauen 2—3 Stunden in kaltes Salzwasser. 

Eigelb (Dotter) aufbewahren: Man gießt über den noch nicht zerronnenen Dotter 
etwas Öl, oder etwas Wasser, das vor Gebrauch wieder abgegossen wird. 

Eiweiß (Klar) aufbewahren: Auf einem Teller oder im überkühltem Rohr trocknen 
lassen. Vor dem Gebrauch muß es mit Wasser aufgelöst werden. 

Eiweiß läßt sich mit etwas kaltem Wasser besser zu Schnee schlagen. 

Eier kochen, vor dem Zustellen in kochendem Wasser an der Spitze mit einer 
dünnen Nadel einstechen, damit sie nicht springen. (Eingelegte Eier in kaltem 
Essigwasser zustellen.) 

Einbrenn (Einmach) soll man, um Klümpchen zu vermeiden, zuerst mit kaltem 
und dann erst mit heißem Wasser aufgießen. 

Essig, trüb gewordenen, setzt man etwas frische Milch zu (1 EBlöffel auf 1 ]), 
schüttelt die Flasche tüchtig und läßt sie dann einige Stunden stehen. Dann 
vorsichtig abgießen. 

Fett, brennendes, darf man nie mit Wasser zu löschen versuchen. Man muß die 
Luftzufuhr schnell mit einem Deckel absperren, dadurch erlischt die Flamme 
sofort. 

Fische sind wegen ihres höheren Wasser- und geringen Fettgehaltes leichter ver- 
daulich als Fleisch. Besonders wertvoll wird Fischfleisch durch seinen Gehalt 
an Jod. Kennzeichen guter Beschaffenheit und Vorrichten der Fische siehe 

Seite XVIII und LXXIII. 
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Fischgeruch, besonders von Seefischen, kann vermindert werden, wenn man 
das Brett, das zum Vorrichten der Fische notwendig ist, vorher befeuchtet und 
man alles, was zum Vorrichten der Fische gebraucht wurde (auch die Hände), 
vorerst in kaltem und dann erst in warmem Wasser reinigt. 

Fleisch soll nie in Papier liegen gelassen werden; 


zu reichlich genossen, kann zu Stoffwechselkrankheiten führen; deshalb nur 


in Verbindung mit Gemüsen, Kartoffeln und hauptsächlich Salaten und rohem 
Obst genießen; 


soll vor dem Transchieren einige Minuten stehen gelassen und immer quer zur 
Faser geschnitten werden; 


schwarzes, wird mit schärferen 
gewürzt; 

weißes, nur mit milden Zutaten (Champignons, Obers) ; 

rohes (Rindfleisch), hält sich länger, wenn es in ein mit Öl getränktes Papier 
eingeschlagen wird; kleinere Stücke werden mit Öl übergossen (Beefsteak, 
Rumpsteak usw.). 


Gebäck auffrischen: 1—2 Tage altes über Dampf auf den Topfdeckel legen, 
älteres Gebäck befeuchtet man und bäht es dann im Rohr. 

Gemüse nicht im Wasser liegen lassen; 
stets in kochendem Salzwasser zusetzen und nur soviel Wasser verwenden, 
daß das Gemüse vom Wasser gerade nur bedeckt ist. Gemüsewasser nicht weg- 
gießen, sondern für Suppen oder Soßen verwenden; 
-teste geben mit Suppenwürfeln rasch fertige Suppen oder können zum Füllen 


von Omeletten, „Armen Rittern‘“, für Eintopfgerichte, Gemüserisotto u. dgl. 
verwendet werden. 


Gewürzen, eventuell auch mit Wein und Kognak 


Germ- oder Hefeteig. Alle Zutaten warm verarbeiten. Der Teig soll nicht zu 
lange gehen und bei starker Hitze gebacken werden. (Weiteres siehe Seite 455.) 

Hülsenfrüchte sollen nicht durch Natron weich gemacht, immer mit kaltem 
Wasser zugestellt und erst, wenn sie fast weich sind, gesalzen werden; 
brennen nicht so leicht an, wenn man vor dem Zustellen eine Untertasse mit 
der Hohlseite nach unten auf den Topfboden legt; 
-reste zum Einmischen in Kartoffelsalat, in gedünstetem Reis, oder für Brot- 
aufstriche verwenden. 


Kartoffeln: Heurige, mit kochendem Salzwasser zustellen, weil sie sonst zu 
wässerig werden; 


alte, mit kaltem Salzwasser zustellen, damit die Stärke langsam aufquillt; 
alte, fleckige, mit Essigwasser zustellen; 
geschälte, nicht lange im Wasser liegen lassen; 
gefrorene, einige Stunden in kaltes Wasser legen; 
mehlige für Teige, speckige für Salate verwenden. 

Kartoffelpüree soll mit heißer Milch verdünnt werden. Kalte Milch macht 
das Püree bröckelig und zäh. 

Käse wird durch Einschlagen in mit Salzwasser getränkte Tücher vor dem Aus- 
trocknen geschützt, Hartkäse in grobem Salz eingraben. 

Knoblauch läßt sich besser mit etwas Salz zerdrücken. 

Knödel sollen in breiten Kasserollen nicht stark kochen, weil sie sonst zerfallen; 
immer zuerst einen Probeknödel kochen! (Kochwasser zum Aufgießen von 
Suppen und Gemüse verwenden. Reste für Knödelschmarren, Grenadiermarsch.) 

Kohlrabi, gefrorene (wie Kartoffeln), einige Stunden in kaltes Wasser legen. 


en Torten schneidet man besser, wenn mian das Messer in kaltes Wasser 
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Linsen werden beim Kochen nicht dunkel, wenn man sie mit einigen rohen Kar- 
toffeln zustellt. 

Milch soll langsam, und nur aufkochen. 

Mürbteig soll nicht geknetet, sondern nur mit dem Handballen locker und rasch 
bearbeitet, dann kaltgestellt und bei starker Hitze gebacken werden. (Weiteres 
siehe Seite 346.) 

Nudeln, die länger aufgehoben werden, bereite man ohne Salz. 

Nudelteig soll man gut kneten, und sofort auswalken; 

-reste und Kochwasser wie bei Knödel verwerten. 

Plunderteig —= Germbutterteig. 

Puddings sollen auf angefeuchtete Platten gestürzt werden, damit sie eventuell 
leichter wieder abzuheben oder zu verschieben sind. 

Rahmersatz = Milch oder saure Milch mit etwas Butter, Mehl und Essig ver- 
sprudelt. 

Salate: Grünen Häuptel- oder anderen Blättersalat rasch waschen, nicht im 
Wasser liegen lassen und knapp vor Gebrauch zubereiten; 
aus Kartoffeln und Hülsenfrüchten dagegen sollen mindestens 4%, Stunde vor 
dem Servieren fertig bereit stehen, damit sie von der Salatwürze durchdrungen 
werden. (Weiteres siehe Seite 329.) 

Schlagobers wird schneller steif, wenn man dem ungeschlagenen Obers etwas 
Eiweiß oder ein kleines Stückchen ungesalzene Butter beimengt. 

Schwarzwurzeln bleiben weiß, wenn man dem Kochwasser etwas Mehl beifügt. 

Selchfleisch und Würste setzen bei längerem Lagern leicht Schimmel an. Man 
bestreut sie dann reichlich mit Salz, läßt es einige Zeit einwirken und bürstet 
dann die sich bildende Schichte ab. 

Speck läßt sich zum Spicken besser in Streifen schneiden, wenn man ihn einsalzt. 

Strudelteig soll von weniger Geübten mit glattem Mehl bereitet werden. (Weiteres 
siehe Seite 371.) 

Überlaufen der Speisen verhindert man, wenn man den oberen Rand des Koch- 
topfes mit Fett bestreicht. 

Verbrannte oder zu dunkel gewordene Kuchen, Torten usw. reibt man an den 
verbrannten Stellen mit dem Reibeisen glatt ab und bestreut diese mit Zucker. 

Versalzenen Speisen — Suppen, Soßen — gibt man rohe Kartoffelscheiben zu, 
die den Salzgehalt anziehen, oder man fügt etwas Milch oder Butter zu. 

Zitronen, angeschnittene, halten sich längere Zeit frisch, wenn man sie mit der 
Schnittfläche auf eine mit etwas Essig befeuchtete Untertasse oder auf eine 
Salzschichte legt; 
geben mehr Saft, wenn man sie etwas erwärmt. 

-saft soll in Soßen erst zum Schluß beigemengt und nicht mitgekocht werden. 
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I. 
Suppen. 


Die bei den folgenden Kochanleitungen nach den einzelnen Materialien in eckigen 
Klammern [ ] stehenden Zutaten stellen möglichen Ersatz und zumeist eine Ver- 
billigung der Herstellung dar, die Nährwertberechnung bezieht sich jedoch immer 
nur auf die an erster Stelle stehenden fettgedruckten Materialien. Die unmittelbar 
neben den Materialien stehenden Zahlenangaben bezeichnen deren Menge in |, dl, 
kg, dkg, g, unbenannte Zahlen geben die Stückzahl (allenfalls auch Bruchteile) an. 

Im allgemeinen kann man zum Zwecke der Erzielung von Ersparungen statt 
Fleischbrühe Knochen- [oder Wurzel-] brühe, statt Milch Wasser, statt Butter 
irgendein anderes, billigeres Fett [Schweineschmalz, Kernfett, Pflanzenfette, Mar- 
garine], statt Semmeln Semmelbrot usw. in denselben Mengen, Fette jedoch, weil 
ausgiebiger als Butter, in etwas geringeren Mengen verwenden. Das Absparen von 
Eiern, Fettmengen usw. bedingt jedoch gleichzeitig eine Verminderung des Nähr- 
wertes und der Gesamtmenge, so daß derartige Ersparungen, ganz abgesehen von 
der hiedurch bedingten Geschmacksverminderung und der Unsicherheit bezüglich 
des Gelingens der Speisen, weniger empfehlenswert erscheinen. 


I. Fleischsuppen, Knochensuppen und 
Rindsuppenersatz. 


Über Wert und Bekömmlichkeit der Fleisch- und Knochensuppen siehe Seite 709 (Fleisch- 
basen und Fleischbrühen) und Seite 661 (Rindsuppe). Beachte auch die Ausführungen über 
Glaces und Fonds, Seite XIX und XXII. Suppenverbesserungen Seite XXXVI und Seite 2/1. 
Klären von;Fleischbrühen Seite 2/1. 


A. Klare Fleischbrühen, klare Knochenbrühen und 
klare Ersatzbrühen. 


1. Klare Rindsuppen. 
a) ohne Einlagen: 


1. Weiße Rindsuppe. Bouillon blanc. (24, — 3 Stunden, 1 Port. = 24 [5] 
Kal. = 36 Nem.) 


Wasser 31 Petersilienwurzel % (8 dkg) 

Salz 3 dkg Selleriewurzel (Zeller) 4% (4 dkg) 
Rindsleber 5 dkg Zwiebeln 5 dkg 

Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Rindfleisch (Hinteres oder Vorderes) mit 


Zuwage 11% kg 


Das Wurzelwerk!) wird gereinigt (geschabt), die dickeren Teile werden in 
Scheiben geschnitten, die dünneren der Länge nach halbiert?) und in einem mit 
kaltem Wasser gefüllten, gut verschließbaren Suppentopf?) auf den Herd gesetzt. 
Das Suppenwasser‘) wird leicht gesalzen®), die in kleinere Stücke zerschlagenen 
Knochen und die kleinwürfelig geschnittene Leber hineingegeben. 


Das Rindfleisch®) wird sehr rasch in kaltem Wasser abgewaschen oder 
besser bloß mit einem in heißes Wasser getauchten Leinentuch abgewischt?), 
geklopft®) und, sobald das Suppenwasser siedet, in den Topf eingelegt). 

Nach dem Einlegen des Rindfleisches läßt man die Suppe einmal aufwallen 
und zieht sie dann an den Rand des Herdes zurück, um sie bei verminderter Hitze 
und fest verschlossen 2 bis 3 Stunden ruhig weiterkochen (nicht aber wallen oder 
sieden) zu lassen. (Der sich hiebei bildende graue Schaum stellt hauptsächlich ge- 


ronnenes Eiweiß vor, das nicht abgeschöpft werden darf, sondern sich allmählich 
verkocht.) Se 


Sobald das Fleisch genügend weich ist (Kochdauer 2 bis 3 Stunden), wird der 
Dampfkochtopf vorsichtig geöffnet, damit man sich nicht verbrüht, das an der 
Oberfläche schwimmende Fett abgeschöpft, was am besten in der Weise geschieht, 


daß man in die Suppe etwas kaltes Wasser gibt. Hernach wird die Suppe abgeseiht 
und eventuell geklärt. 


Klären von Suppen. Das Klären der Suppe geschieht entweder bloß durch 


Durchseihen derselben durch ein dünnmaschiges Sieb oder, wenn sie trüb sein sollte, 
durch Durchseihen durch ein Leinentuch!?). 


Noch wirksamer wird das Klären erfolgen, wenn man vor dem Durchseihen 
in die Suppe etwa vorhandene frische (außen natürlich vollkommen reine) Eier- 
schalen gibt, oder ein Eiklar mit kaltem Wasser leicht abschlägt und langsam in die 
Suppe gießt, damit es sich gut verteilt und die trübenden Bestandteile zu Boden 


zieht, oder daß man rohe, feingehackte Fleischabfälle als Klärungsmittel der Suppe 
beimengt und sie hernach durch ein gespanntes Leinentuch seiht.! 


Verbesserung und Auffärben von Suppen. Eine bedeutende Ver- 
besserung des Geschmackes und der Farbe der Suppen erzielt man, wenn 
man ein Stück Ochsenschlepp, das Fleisch einer alten Henne, kleine Karfiol- 
röschen, Kohlblätter, Champignonst!)' ein Stämmchen Kerbelkraut, Paradies- 


1) Gelbe Rüben, Petersilien- und Selleriewurzeln und Zwiebeln oder auch Pastinak. 
2) Häufig nebst einem gleichfalls der Länge nach geteilten halben Porree. 

?) Dampfkochtöpfe sind am empfehlenswertesten. 

*) Ungefähr 0:31 Wasser für 1 Person. 8 

®) Auf 11 Wasser % dkg Salz. 


*) Man rechnet 10 bis 20 dkg Rindfleisch (einschließlich Zuwage) für 1 Person. 
”) Um es nicht auszulaugen. 


®) Um es durch Zerreißen der Bindegewebe mürbe zu machen. 


®) Durch Einlegen in heißes Wasser gerinnt das Eiweiß des Fleisches an der Oberfläche, 
wodurch gewissermaßen eine schützende Kruste oder Hülle entsteht und das Fleisch saftiger und 
schmackhafter bleibt. Will man aber eine sehr kräftige Suppe haben und legt man auf die 
Schmackhaftigkeit des Fleisches weniger Gewicht, dann stellt man das Fleisch in kaltem Wasser zu. 

20) Man verwendet hiezu eigene Passiertücher, die, wiewohl sie selbstredend frisch ge- 
waschen sein müssen, außerdem vor dem Gebrauch in heißem Wasser abzubrühen und fest 
auszuwringen sind. 

*\) Meist werden nur die beim Putzen der Champi f 
(ieh in ken Te an z € ampignons abfallenden brauchbaren Teile 


. ) unmittelbar in die zu bereitende Suppe gegeben, während 
man die geputzten Champigno : ; : N pe gegeben, 
Anrichten in die Suppe Er ns blättrig schneidet, in Fett dünstet und erst kurz vor dem 
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äpfel!), im Rohre gedörrte grüne Erbsenschoten, geröstete Zwiebeln?) u. dgl. 
mitkocht. 

Die Suppe wird übrigens auch schon schmackhafter, wenn darin statt des 
Suppenhuhnes wenigstens Geflügeljunges (Flügel, Füße, Hals, Leber, Magen, 
Kopf) mitgekocht wird. Der Magen wird vor dem Anrichten blättrig geschnitten. 
Die Hühnerleber kann man, statt sie mitzukochen, in Fett braten und, nachdem 
man dieses abgegossen hat, vor dem Anrichten der Suppe beigeben. Die Geflügel- 
köpfe entfernt man häufig vor dem Anrichten der Suppe, gibt aber das den Köpfen 
entnommene Hirn, Hahnenkämme und Lappen in die Suppe. 

Hat man nicht die genügende Menge Fleisch und Knochen zur Verfügung, 
fällt daher die Rindsuppe zu schwach aus, so kann man ihr durch Hinzufügung 
von Suppenglace, Maggis Suppenwürze, Liebigs Fleischextrakt u. ä. einen kräfti- 
geren Geschmack verleihen. 

Zur Suppenbereitung besonders geeignete Fleischstücke. Zur 
Herstellung einer guten Suppe und gleichzeitig eines schmackhaften gekochten 
Rindfleisches eignen sich am besten folgende Fleischstücke: Hieferschwanzel, Ried- 
hüfel, Dicker Spitz, Kruspelspitz, Schulter, Kavalierspitz, Tafelspitz, Dickes und 
Dünnes Kügerl u. a. 

Verwertung des Wurzelwerkes. Ist das Wurzelwerk nicht zu sehr ver- 
kocht, was man dadurch hintanhalten kann, daß man es in dickere Scheiben 
schneidet, so kann man es (ohne Porree) im Privathaushalte gesondert zur Suppe 
servieren oder durch entsprechende Beigabe von Essig, Öl und Salz zur Herstellung 
eines ganz schmackhaften Gemüsesalates verwenden. 


Anmerkung. Früher war es üblich, vor dem Auftragen etwas Schnittlauch auf die Suppe 
zu streuen. Dies darf heute, da sich der Geschmack des Publikums geändert hat, nur mehr 
auf besonderen Wunsch geschehen. Dagegen gilt es für eine besondere Aufmerksamkeit der 
Hausfrau, einige Scheiben des den Röhrenknochen roh zu entnehmenden und gesondert zu 
erwärmenden (zu blanschierenden) Rindermarkes in die Suppe einzulegen. 


2. Braune Rindsuppe. Bozillon brunoise?). (2%—3 Stunden, 1 Port. = 
24 [5) Kal. = 36 Nem.) 


Wasser 31 Gelbe Rüben 1, (8 dkg) Zwiebeln 5 dkg 
Salz 3 dkg Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Rindfleisch (Hinteres oder 
Fett 3 dkg (oder Pastinak) Vorderes) mit Zuwage 1a kg 


Rindsleber und Milz5dkg Selleriewurzel (Zeller) Y, 4 dkg) 


In heißem Fett werden kleingehackte Rindsknochen, kleinwürfelig geschnittene 
Rindsleber und Milz, in dünne Scheiben geschnittene gelbe Rüben, Petersilien- 
und Selleriewurzeln angeröstet und, wenn sich die Wurzeln gelb färben, blättrig 
geschnittene Zwiebeln hinzugefügt. Sobald das Wurzelwerk und die Zwiebeln braun 
geworden sind, werden sie nach Abgießen des überschüssigen Fettes samt Knochen 
und Leber in das zur Suppe bestimmte kalte Wasser gemengt und zum Kochen 
gebracht. 

Das Rindfleisch wird mit einem in heißes Wasser getauchten Leinentuche ab- 
gewischt, geklopft‘), in die mittlerweile heiß gewordene Suppenbrühe°) eingelegt 
und gesalzen. 


ı) Verbessern den Geschmack, färben die Suppe und insbesondere deren Fettaugen rötlich. 
2) Letztere beide geben der Suppe auch eine dunklere Farbe, was weniger bei weißen 
als bei braunen Suppen wichtig ist. 

®) A la brunoise, richtig Brunoyse; Brunoy, Ort im Departement Seine-et-Oise, mit 


bedeutendem Gemüsebau. 
4) Siehe Seite 2, Fußnote 8. 
5) Siehe Seite 2, Fußnote 9. 
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Nach Einlegen des Rindfleisches läßt man die Suppe einmal aufwallen und 
zieht sie dann an den Rand des Herdes zurück, um sie hier bei verminderter Hitze 
gelinde weiterkochen (aber nicht wallen oder sieden) zu lassen. . 

Wenn das Fleisch weich ist, wird das an der Oberfläche der Suppe schwim- 
mende Fett abgeschöpft und diese durch ein Sieb oder durch ein Leinentuch!) geseiht. 

Verbesserung von Kraftbrühen siehe unter „Glace‘“, 


Seite XXII, unter „Suppenver- 
besserung durch Südweine‘‘, Seite XXXIV und unter „Weiße Rindsuppen‘‘. Verbesserung und 
Auffärben von Suppen Seite 2. 


Anmerkung: Man kann auch bloß die dickeren Teile des Wurzelwerkes anrösten und 
die dünnen Teile der Wurzeln kochen. 


3. Kraftbrühe (Krankenkraftbrühe). Consomme double. (2%—3 Stun- 
den, 1 Port. = 24 [5] Kal. = 36 Nem.) 


Rindfleisch (Vorderes) mit Zuwage %, kg Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) 
Wasser 31 


Zwiebeln 5 dkg, Salz 
Rindsknochen 25 dkg Klar von 3 Eiern 
Petersilienwurzel 1 (10 bis 12 dkg) Kaltes Wasser 41 
Gelbe Rübe 1 kleine 


Rindfleisch?) wird gereinigt, kleingehackt oder faschiert und in kaltem Wasser, 
in das man außerdem noch gereinigte Rindsknochen, grobgeschnittene Petersilien-, 
wurzeln, Zwiebeln, Selleriewurzeln und gelbe Rüben einlegt, auf den Herd gebracht. 


Nach zwei- bis dreistündigem, langsamen Kochen wird die Suppe entfettet und 
geklärt. Zu diesem Behufe wird Eierklar zunächst mit kaltem Wasser gut verrührt. 
Dieses Gemenge wird unter beständigem Rühren in die überkühlte Suppe gemischt, 


die man so lange langsam kochen läßt, bis sie klar ist, und dann durch ein gut ge- 
spanntes Leinentuch seiht. Hierauf wird die Suppe gesalzen. 


4. Kraftbrühe (Gasthauskraftbrühe).. Consomme double. (1% —2%, Stun- 
den, 1 Port. =14 [12] Kal. = 21 Nem.) 


re (Hinteres) Abfälle Kaltes Wasser 4,1 
2 Kk& 


Gelbe Rübe 1 (12 dkg) 
Knochensud 31 
Klar von 3 Eiern 


Petersilienwurzel 1 (12 dkg) 
Selleriewurzel (Zeller) % Zwiebel 1 kleine (6 dkg) 
(8 dkg) Salz 


Das gereinigte Rindfleisch wird von allem Fett befreit, fein gehackt, in einem 
Topfe mit Eierklar und kaltem Wasser verrührt, mit in Scheiben geschnittenem 
Wurzelwerk vermengt und aufs Feuer gestellt. Dann gießt man unter beständigem 
Umrühren entfetteten heißen Knochensud dazu und läßt die Suppe auf schwachem 


Feuer kochen, aber nicht wallen. Schließlich wird die Suppe gesalzen und durch 
ein Seihtuch (Passierleinen) geseiht?). 


. Anmerkung: Die Herstellung dieser Suppe eignet sich besonders für Hotels und Pen- 
woselbst zwar häufig viele Rindsknochen zur Herstellung eines kräftigen Knochen- 
er es ER sind, nicht aber täglich so viel gekochtes Rindfleisch gebraucht wird, als zur 
a ung größerer Mengen kräftiger Suppe nötig erscheint. Diese Kraftbrühe kann in gleicher 

eise verbessert werden wie die weiße Rindsuppe und die Krankenkraftbrühe. (Seite 1 u. 4). 


RN Suppenverbesserungen durch Südweine siehe Seite XXXVI und durch Glace 


1) Siehe Seite 2, Fußnote 10. 
u on Wirtsc) haften verwendet man die Abfälle beim Zurichten des Fleisches (Lungen- 
Sindfieisck: ne: dgl.), in kleinen Wirtschaften, wo es derartige Abfälle nicht gibt, beliebiges 
» Ben r ne sind das Dicke Kügerl, das Dünne Kügerl, das Hieferschwanzel usw. 
; Onders kräftige Rindsuppen, die man oh j ; 
kleinwürfelig geschnittenen reg 2 n ohne Einlagen oder höchstens mit ganz 


ee! dgl. in kleinen Porzellanschalen (en tasse) serviert, 
werden nach dem Italienischen mit „Oglio‘‘ bezeichnet. 
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b) mit Eiern: 


5. Rindsuppe mit Ei. Bouillon aux oeufs. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 100 
[31] Kal. = 150 Nem ) 

Braune Rindsuppe 24% 1 Dotter und Klar von 10 Eiern 

Man schlägt frische!) Eier vorsichtig auf und läßt entweder nur den Dotter 
oder über Wunsch auch das Klar in je einen mit heißer Suppe gefüllten Teller (im 
Gasthause in eine Suppenschale) gleiten und trägt die Suppe sofort auf. 


6. Rindsuppe mit Brot und Ei (Brotsuppe ä la minute). Bouillon 
a l’oeuf et au pain. 
In eine Rindsuppe mit Ei legt man Brotwürfel oder frische Brotschnitten. 


7. Rindsuppe mit Verlorenen (poschierten Eiern). Bouillon aux 
oeufs boches. 

In die in Tellern, bzw. Suppenschalen angerichtete heiße Rindsuppe wird je 
ein Verlorenes (poschiertes) Ei {Seite 63/20) eingelegt. 


c) mit Gemüsen: 


8. Rindsuppe mit feinen Gemüsen (Feine Gemüsesuppe, Früh- 
lingssuppe). Consomme aux lögumes, auch Consomme printanier. (2%,—3 Stun- 
den, 1 Port. = 52 [19] Kal. = 78 Nem.) 


Suppe: Karotten 10 dkg 
Braune Rindsuppe 2% 1 Grüne Fisolen 10 dkg 

Einlage: Karfiol 1 kleine Rose 15 dkg 
Kohl 10 dkg Frische grüne Erbsen (10 dkg) 
Kohlrabi 10 dkg Salzwasser 


Kohl, Kohlrabi, Karotten und Fisolen werden nudelig geschnitten und ebenso 
wie Karfiolröschen und grüne Erbsen in Salzwasser (jedes Gemüse für sich allein) 
weichgekocht, abgeseiht und in braune Rindsuppe eingelegt. 

Verbesserung: Durch Hinzufügung von drei Stangen Spargel, die geputzt, 
entsprechend geschnitten, in Salzwasser gekocht und vor dem Änrichten zur übrigen 
Suppe zu geben sind, wird der Geschmack der Suppe günstig beeinflußt. Die holzig 
bleibenden Teile der Spargelstangen sind nicht einzulegen, die zartesten Teile 
schneidet man in 1—2 cm große Stücke, die unteren Teile in 1, cm dicke Scheiben. 
Durch Vordünsten der Gemüse wie auch durch die Hinzufügung von blättrig ge- 
schnittenen, in Butter gedünsteten Champignons wird die Suppe verbessert. 

Statt des frischen Spargels kann man auch eingelegten Spargel (Spargelspitzen) 
oder in Salzwasser gekochte Stachys verwenden. 


9. Rindsuppe mit Schnittgemüsen (Juliennesuppe). Consomme 
a la julienne?). z 

Je 10 dkg Kohlrabi, Karotten und grüne Fisolen werden nudelig geschnitten 
und entweder in Salzwasser 15 Minuten lang gekocht oder in Fett angedünstet und 
ein klein wenig gezuckert. Hierauf fügt man 10 dkg nudelig geschnittenen Kohl und 

ı) Eingelegte Eier eignen sich dazu nicht. ; 


2) Ala Julienne (Feyeux), d. i. eine französische Kräutersuppe, bestehend aus verschiede- 
nen Gemüsekräutern, benannt nach der Pariser Nahrungsmittelfabrik Julien Feyeux. 
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10 dkg grüne Erbsen hinzu und läßt die Gemüse mit Rindsuppe weichdünsten. Vor 
dem Anrichten gibt man 15dkg in Salzwasser gekochte Karfiolröschen und nach 
Geschmack blättrig geschnittene in Butter und Petersilie gedünstete Champignons 
in die Suppe. 


Werden die Gemüse statt nudelig kleinwürfelig geschnitten, so heißt die Suppe 

Brunoisesuppe (Consomm& brunoisel). 
Verwendet man vorherrschend Kohl als Gemüseeinlage und fügt man der 

Suppe etwas gedünsteten Reis oder Graupen und würfelig geschnittenes, in Suppe 


gedämpftes Schöpsenfleisch bei, so wird die Suppe als Irlän dische Suppe (Con- 
somme& irlandaise) bezeichnet. 


Statt frischer Schnittgemüse kann man auch Dörrgemüse (getrocknete 
Julienne) verwenden. Hievon genügen 5 dkg für 10 Personen. Die Dörrjulienne ist 


tags vorher einzuweichen, am Gebrauchstage mit frischem Wasser zu kochen, abzu- 
seihen und dann zu dünsten (Rindsuppe mit Dörrjulienne). 


10. Rindsuppe mit Kartoffeln und Gemüsen. Consomme a la bonne 
femme. 


Braune Rindsuppe mit würfelig geschnittenen gekochten Kartoffeln, nudelig 
geschnittenem, gedünstetem Suppengemüse und gerösteten Semmelschnitten. 


11. Rindsuppe mit Kohl und Reis (Reiskohlsuppe, Kohlminestra). 


Consomme£ aux choux et au riz. (2% —3 Stunden, 1 Port. = 129 [19] Kal. = 194 Nem.) 
Suppe: 


Kohlkopf 1 (20 dkg) Reis 8 dkg 
Braune Rindsuppe 24% 1 Wasser 1 Wasser %1 
Gedämpfter Kohl: Gedämpfter Reis: Parmesan 5 dkg 
Fett 3 dkg Butter 3 dkg 


Feinnudelig geschnittener Kohl und Reis werden jeder für sich in Fett oder 


Butter und Wasser weichgedämpft (Zubereitung des gedämpften Reises, Seite 300/1). 
Der Reis wird mit geriebenem Parmesan vermengt. 


Kohl und Reis werden, sobald sie weich sind, in heiße braune Rindsuppe 
eingelegt. Als weitere Einlage gibt man häufig gebratene, in Scheiben geschnittene 
Bratwürste (Kohlsuppe mit Bratwürsten [Consomme aux choux et saucisses]). 


12. Rindsuppe mit Kohl und Frankfurtern oder Bratwürsten 
(Kohlsuppe mit Würsteln). Consomme aux choux et saucisses. 


In die Reiskohlsuppe gibt man als Einlage gekochte, geschälte, in Scheiben 
geschnittene Frankfurter Würstel (oder gebratene, ebenso geschnittene Bratwürste). 


13. Rindsuppe mit Schweinsohren (italienisch: Minestroni). 


In eine dick eingekochte Reiskohlsuppe werden gesondert gekochte, würfelig 


geschnittene Bohnen, nudelig geschnittene Suppenwurzeln und kleinwürfelig 
geschnittene Schweinsohren (Schweinsschwarten) 
20.Minuten mitgekocht. 


als Einlage beigegeben und noch 


4) A la brunoise, richti 


detenden Gemisien Brunoyse; Brunoy, Ort im Departement Seine-et-Oise mit be- 
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d) mit Mahlprodukten: 


14. Rindsuppe mit Reis (Reissuppe). Consomme aux riz. (2%—3 Stun- 
den, 1 Port. = 66 [9] Kal. = 99 Nem.) 

Weiße Rindsuppe 2% 1 Reis 12 dkg 

Die unter 14 bis 24 aufgezählten Suppen werden hergestellt, indem man: 1. Reis 
%, Stunde, 2. Grieß 10 Minuten, 3. Graupen mindestens 11% Stunden, 4. und 5. Sago 
oder Tapioka 15 Minuten, 6. Hafergrütze 1 Stunde in entfetteter, geseihter, siedender 
Rindsuppe einkocht. 
Verbesserungen: Eine wesentliche Verbesserung erfahren diese Suppen, 
wenn man kleinblättrig geschnittene Pilze (Champignons, Herrenpilze) in Butter 
dämpfen läßt und in die Suppe gibt oder kurz vor dem Anrichten gekochtes, klein- 
würfelig geschnittenes Hühnerfleisch und in Salzwasser gekochte Karfiolröschen 
einlegt. 

Damit nicht durch das Einkochen von Reis und Graupen die Suppe etwas 
getrübt wird, kann man die genannten Materialien auch in Wasser oder in einem 
Teil der Suppe kochen, abseihen und dann erst in die anzurichtende Suppe geben. 


15. Harte Reissuppe. Bouillon au riz & la minute. 


In Gasthäusern stellt man aus der wohl stets vorhandenen klaren braunen 
Suppe außer den unter 5 und 6 angeführten Suppen (Rindsuppe mit Ei, Rindsuppe 
mit Brot und Ei) auch eine Reissuppe äla minute her, indem man 2 bis 3 Löffel 
fertigen Beilagenreis in Suppenschalen darreicht. Diese Suppe führt den Namen 
„Harte Reissuppe‘“. (Verbesserung durch Beigabe eines Karfiolröschens, von blättrig 
geschnittenen, gedünsteten Champignons, einer blanchierten Rindsmarkschnitte 
usw.; geriebener Parmesankäse wird gesondert dazu gereicht.) 


Siehe auch Seite 27/102, Risottosuppe, Seite 27/103, Fleischreissuppe. 


16. Rindsuppe mit Graupen (Graupensuppe, Rollgerstel- oder 
Ulmergerstelsuppe)!). Consomme a l’orge mond2. (2, —3 Stunden, 1 Port. = 66 
[9] Kal = 99 Nem.) 

Weiße Rindsuppe 2% 1. Graupen 12 dkg 


17. Reis-Einmachsuppe, Graupen-Einmachsuppe). Poiage au riz, 
Potage a l’orge monde. 


Reissuppe und Graupensuppe können durch eine Buttereinmach (siehe 
„Binden“, Seite XII) vollmundender und nahrhafter gemacht werden, erstere 
auch durch Beigabe von Leber oder Fleisch (siehe Risotto- und Fleischreissuppe, 
Seite 27/102 und 27/103). 


18. Rindsuppe mit Grieß (Grießsuppe)!). Consomme ä la semoule. 
(2,—3 Stunden, 1 Port. = 66 [10] Kal. = 99 Nem.) 
Weiße Rindsuppe 24% 1 Weizengrieß [Maisgrieß] 12 dkg 


Der Grieß muß in die abgeseihte kochende Rindsuppe unter beständigem 
Rühren eingegossen und 10 Minuten gekocht werden. 


1) Zubereitung der Suppeneinlagen für die Suppen 15 bis 24 siehe Anleitung 14. 


19. Geröstete Grießsuppe. Consomme 4 la semoule. (21a—3 Stunden, 
1 Port. = 170 [20] Kal. = 255 Nem.) 


Rindsuppe 24%, 1 (Fett 6 dkg) Weizengrieß 10 dkg (2 Eier) 


Grießsuppe wird schmackhafter durch vorheriges Anrösten des Grießes in 
Butter (oder Fett), nahrhafter durch Legieren der Suppe mit Ei oder Dotter. 


(Siehe auch Falsche Fischbeuschelsuppe, Seite 38/1, ferner Seite 55/10 und 55/11.) 


20. Rindsuppe mit Hafergrütze (Hafergrützensuppe)'). Consomme 
au gruau d’avoine. (24,—3 Stunden, 1 Port. = 70 [1 2] Kal. = 105 Nem.) 


Weiße Rindsuppe 2% 1 Hafergrütze 12 dkg 


21. Rindsuppe mit Sago (Sagosuppe)!). 
(21,—3 Stunden, 1 Port. = 75 [6] Kal. = 113 Nem.) 
Weiße Rindsuppe 21, | 


Consomme au Sagou. 


Sago 12 dkg 


22. Rindsuppe mit Tapioka (Tapiokasuppe)!). Consomme& au tapioka. 
(2%,—3 Stunden, 1 Port. = 75 [6] Kal. = 113 Nem.) 


Weiße Rindsuppe 24% 1 Tapioka 15 dkg 


23. Feine Tapiokasuppe!). Potage @ l’aurore. 
Dünne Tapiokasuppe, gefärbt mit Paradiesäpfelpüree: Nudelig geschnittenes 
Hühnerfleisch. 


24. Tapiokasuppe mit Gemüsen!). Consomme d la bouquetiere. 
Dünne Tapiokasuppe mit nudelig geschnittenem Gemüse als Einlage. 


25. Rindsuppe mit Grünkorn (Grünkornsuppe). 
V’ebeautre. (2% Stunden, 1 Port. = 175 [17] Kal. = 263 Nem.) 
Suppe: 


Consomme 4 


Butter 5 dkg [Fett 3 dkg] 
Weiße Rindsuppe 211 Wasser 11 
Einlage: Dotter 1 
Grünkorn 20 dkg Semmeln 2 
(oder Grünkornmehl 10 dkg) Butter 2 dkg 


Die Körner werden gelesen, mit lauem Wasser abgespült, das Wasser wird 
abgegossen, die Körner werden mit 5 dkg Butter und 4, 1 Wasser aufs Feuer gebracht 
und unter fleißigem Umrühren und Zugießen 2 Stunden weichgekocht, passiert, 


mit der Rindsuppe wieder zum Kochen gebracht, legiert und mit gerösteten Semmel- 
bröckchen angerichtet. 


26. Grünkornmehlsuppe. Potage ä la farine d’epeautre. 

Das Mehl (10 dkg Grünkornmehl) wird in Butter oder Fett geröstet, die Rind- 
suppe dazugerührt, 1), Stunden gekocht, gesalzen, durchgeseiht, legiert und mit 
gerösteten Semmelbröckchen angerichtet. 


ı s R ı 
) Zubereitung der Suppeneinlagen für die Suppen 15 bis 24 siehe Anleitung 14, Seite 7. 


27. Rindsuppe mit Rollgerste und Wurzelwerk (Rumfordsche 
Suppe)!). Potage äla Rumford. (2%g—3 Stunden, Port. =185 [22] Kal. =278 Nem.) 


Suppe: Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Champignons 10 dkg 
Weiße Rindsuppe 3l Selleriewurzel (Zeller) Y, Butter 4 dkg 

Einlage: (4 dkg) Bratwürste 1 Paar 
Roligerste 10 dkg Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Fett 2dkg 


Gewaschene Rollgerste wird in Rindsuppe (Knochen- oder Wurzelsuppe) weich- 
gekocht. 

Als Einlage gibt man in die Suppe kleinwürfelig geschnittenes, in Salzwasseı 
gekochtes Wurzelwerk, blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons 
und gebratene, geschälte, in Scheiben geschnittene Bratwurst. 


28. Rindsuppe mit Haferflocken (Haferflockensuppe). Quaker?) 
oats soud. (2 Stunden, 1 Port. = 111 [12] Kal. = 167 Nem.) 


Suppe: Wasser 4% 1 
Weiße Rindsuppe 31 Butter 5 dkg 
Haferflocken: Salz 


Quacker Oats (Haferflocken) % kg 


Haferflocken werden in die kochende Suppe gegeben und langsam 1—11% Stunden 
weichgekocht, durchpassiert, gesalzen, hierauf wird ein Stückchen frische Butter 
dazugegeben. 


e) mit Teigeinlagen: 
29. Rindsuppe mit Nudeln (Nudelsuppe). Consomme aux vermicelles. 


30. Rindsuppe mit Bandnudeln (Bandnudel- oder Lasagnesuppe)?). 


Consomme& aux lasagnes. 


31. Rindsuppe mit FleckerIn (Fleckerlsuppe). Consomme aux carreaux. 
32. Rindsuppe mit Sternchen (Sternchensuppe). Consomme aux figures 


33. Rindsuppen mit Nudelteigeinlagen aller Art. 
(2%,—3 Stunden, 1 Port. = 73 [12] Kal. = 110 Nem.) 


Suppe: Eil 
Braune Rindsuppe 24% 1 Salz 

Nudelteig: Wasser, ungefähr 1 EBlöffel 
Mehl 12 dkg 


Das Mehl wird auf das Nudelbrett gehäuft, in der Mitte ein Grübchen gemacht, 
Salz, Ei und etwas Wasser hineingegeben, mit dem Messer verrührt und dann mit 
der Hand?) zu einem festen Teig abgearbeitet. Den Teig teilt man in zwei Teile, 
knetet jeden Teil noch etwas durch und walkt einen Teil nach dem andern auf dem 
mit Mehl bestreuten Brette sehr dünn aus. Die Flecken läßt man auf dem Brette 


ı) Benjamin Thompson Graf von Rumford (1753—1814), englischer Physiker und 
Philanthrop, bekannt durch eine Reihe von ihm ins Leben gerufener gemeinnütziger Maßnahmen 
und durch die von ihm erfundene und nach ihm benannte Rumfordsuppe. 

2) Quaker, in der Mitte des XVII. Jahrhunderts in England begründete schwärmerische 
Religionssekte. 

®) In Wien mundartlich „Lasanisuppe‘ genannt. (Italienisch: lasagna, Nudel, Bandnudel.) 

*) In Großbetrieben mit Knetmaschinen. 


liegen, bis sie getrocknet sind. Hierauf rollt man jeden Fleck für sich zusammen 
und schneidet daraus Y, cm breite Streifen, läßt sie (ca. 5 Minuten) in Salzwasser 
kochen, bis sie an der Oberfläche schwimmen. 

Als Suppeneinlage werden auch folgende, im fertigen Zustand erhältliche 
Teigwaren verwendet: Hohlnudeln (Makkaroni), Spagatnudeln (Spaghetti) 
und andere (siehe Seite XXXVII, Teigwaren). 

Die Suppeneinlagen werden vor dem Anrichten, je nach der Dicke und Trocken- 
heit des Teiges, 3 bis 25 Minuten lang in einem Teil der Suppe gekocht, dann wird 
die übrige Suppe dazugegeben. 

Anmerkung: Will man die Suppe sehr klar haben, so wird der Teil der Suppe, in dem 
die Einlagen gekocht werden, abgeseiht, die Einlagen werden in einem Sieb mit kaltem Wasser 


rasch abgegossen und dann erst in die Suppe gegeben. Statt in Suppe kann man die Einlagen 
auch in Salzwasser kochen. 


34. Rindsuppe mit Reibgerstel. Consomme a la päte räpee (aux petüts 
grains). (2%—3 Stunden, 1 Port. = 85 [14] Kal. = 128 Nem.) 
Suppe: Nudelteig: Ei 1, Salz 
Braune Rindsuppe 24 1 Mehl 15 dkg Wasser ungefähr 1 EBlöffel 
Man bereitet einen sehr festen Nudelteig (siehe oben), reibt ihn auf einem Reib- 
eisen zu einem feinen Gerstel, breitet dieses auf dem Brett aus und läßt das Geriebene 
trocknen. Bezüglich der weiteren Behandlung siehe Rezept 33. 
Das Reibgerstel kann durch Bähen oder Anrösten in Fett schmackhafter 
gemacht werden. 


Verwendet man Strudelteigreste zu Reibgerstel, so röstet man diese stets an, 
da Teige ohne Ei sonst beim Einkochen zergehen. 


35. Rindsuppe mit Tropfteig (Tropfteigsuppe), mit Eingetropftem. 
Consomme a la päte filante (Consomme& Xavier). (2%—3 Stunden, 1 Port. = 49 
[9] Kal. = 74 Nem.) 

Suppe: Tropfteig: Mehl 5 dkg (beiläufig) 
Braune Rindsuppe 21,1 Eii Wasser [od. Milch] 2—3 EBßlöffel 

Ei, Mehl und Wasser werden in einer Schnabelschale sehr gut verquirlt oder 
aber mittels einer Gabel glatt verrührt und entweder mittels der Schale oder eines 
kleinen Trichters in kochende Rindsuppe eingetropft, wobei man die Schale oder 
den Trichter möglichst hoch hält und immer hin und her schwenkt. Man läßt das 
Eingetropfte nur einmal aufkochen. 


Anmerkung: Will man das Eingetropfte ohne Wasser oder Milch herstellen, so nimmt 
man auf 1 Ei nur 3dkg Mehl. 


36..Rindsuppe mit gebackenen Tropfteigerbsen. Consomme & la päte 
Jtlante frite. (2%,—3 Stunden, 1 Port. = 152 [8] Kal. = 228 Nem.) 


Suppe: Salz 
Braune Rindsuppe 2%, 1 Mehl 4 dkg 
Tropfteig: 
Eii Backfett: 
Milch ungefähr 2 Löffel Fett 20 dkg 


Man verfertigt einen Tropfteig aus Ei, Milch, Salz und Mehl und läßt ihn all- 


mählich durch ein großlöcheriges Reibeisen in heißes Fett eintropfen, darin braun- 
backen und auf Filterpapier abtropfen. 


Eis gebackenen Tropfteigerbsen werden in Privathäusern auf einem besonderen 


a Se Suppe gereicht; in gastgewerblichen Betrieben gibt man knapp vor dem 


e entsprechende Menge dieser Erbsen in die Suppenschale. 
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37. Rindsuppe mit Brandteigkrapferln. Consomme aux petits choux. 
(214—3 Stunden, 1 Port. = 209 [15] Kal. = 314 Nem.) 


Suppe: Mehl 6 dkg 
Braune Rindsuppe 2141 Ei 1, Deotter 1 
Brandteig: Salz 
Milch !/,, 1 oder Wasser Backfett: 
Butter 2dkg Fett 4, kg 


Aus siedender Milch, Butter, Mehl, Salz, Ei und Dotter wird ein Brandteig 
(siehe Seite 374/1) bereitet, aus dem man mit dem Löffel oder dem Spritzsacke 
kleine Krapferl oder Kugerl formt. Diese werden in mäßigheißem Fett unter öfterem 
Umwenden mit dem Backlöffel langsam gebacken, bis sie allseitig braun sind. Dann 
werden sie herausgefaßt, auf ein Sieb oder ein Tropfpapier gelegt, warmgestellt und 
zumeist auf einem besonderen Teller, damit sie sich durch etwaiges längeres Liegen 
in der Suppe nicht allzusehr erweichen, zu brauner Rindsuppe aufgetragen. 

Anmerkung: Die Krapferln können auch auf nassem Blech im Rohr gebacken werden. 


38. Rindsuppe mit Backnudeln (Frittatennudeln). Consomme aux 
frittates (nouilles @ l’italienne, päte frite). (3 Stunden, 1 Port. = 119 [16] Kal. = 
179 Nem.) 

Suppe: Frittatenteig: Backfett: 

Braune Rindsuppe 211 Milch 4,1, Mehl 12 dkg Fett 3 dkg 

Kalte Milch und Mehl werden glatt verquirlt, Ei und Salz eingerührt. In einer 
Omelettenpfanne läßt man so viel Fett heiß werden, daß nur die Pfanne gut be- 
fettet ist, gießt mit einem Schöpfer etwas von der Masse auf, schwenkt die Pfanne, 
damit die Masse ganz dünn auseinanderfließt, und bäckt die Backnudeln (Frittaten) 
unter Schütteln der Pfanne auf beiden Seiten gelb. Die Frittaten werden zusammen- 
gerollt, in dünne Nudeln (ungefähr 2mm breit) geschnitten und als Einlage in 
braune Rindsuppe gegeben. 

Verbesserung: Durch feingehackte, grüne Petersilie, die man dem Teige beimengt. 


f) mit Nockerln: 


39. Rindsuppe mit Mehlnockerln. Consomme aux noques a la farine. 
(21,—3 Stunden, 1 Port. = 136 [17] Kal. = 204 Nem.) 


Suppe: Eier 1 
Braune Rindsuppe 2% 1 Mehl 15 dkg 
Mehlnockerl: . Salz 
Butter 6 dkg Milch !/,o1 


Butter wird flaumig een. dann mengt man Ei, Mehl, Salz und Milch 
dazu und schlägt den Teig glatt ab. Dieser wird hierauf mit dem Löffel in Form 
kleiner Nockerl in kochendes Salzwasser eingelegt und 10 Minuten langsam zu- 
gedeckt gekocht. Vor dem Auftragen legt man die Nockerl in braune Rindsuppe ein. 


40. Rindsuppe mit Strudelteignockerin. Consomme aux noques d la 


päte stroudel. 

Statt Mehl kann man die geriebenen Abfälle eines gekochten Strudelteiges 
(Seite 371/1) zur Herstellung von Nockerln verwenden. (Empfehlenswerte Rest- 
verwertung, leichte, lockere Nockerl.) 
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41. Rindsuppe mit ButternockerIn. Consomme aux noques au beurre. 
(21,—3 Stunden, 1 Port. = 183[18] Kal. = 275 Nem.) 


Suppe: Milch 2 EBßlöffel 
Braune Rindsuppe 2% 1 Salz 

Butternockerl: Klar von 2 Eiern 
Butter 10 dkg Mehl 15 dkg 
Dotter 2 


Salzwasser 


Butter wird flaumig abgetrieben, hierauf werden Dotter, Milch und Salz ein- 
gerührt und mit Schnee und Mehl vermengt. Dieser Teig wird mit dem EBßlöffel in 
Form kleiner Nockerl in kochendes Salzwasser eingelegt und 10 Minuten lang ge- 
kocht. Vor dem Auftragen legt man die Nockerl in braune Rindsuppe ein. 


Anmerkung: Die Nockerl werden flaumiger, wenn man in die Masse eine entrindete, 
in Milch oder Wasser erweichte, ausgedrückte, passierte Semmel einrührt. 


42. Rindsuppe mit Grießnockerin. Consomme aux noques de semoule. 


(2%—3 Stunden, 1 Port. = 116 [19] Kal. = 174 Nem.) 
Suppe: 


Butter 4 dkg 
Braune Rindsuppe 241 Weizengrieß 10 dkg 
Grießnockerl: Ei i, Salz 
Wasser 021 Salzwasser 


Wasser und Butter werden zum Kochen gebracht, der Grieß langsam ein- 
gerührt und so lange gekocht, bis eine feste Masse daraus wird. Diese gibt man 
in einen Weitling zum Erkalten. In die kalte Masse rührt man das Ei ein, salzt, 
sticht mit einem Kaffeelöffel kleine Nockerl aus und läßt sie einmal in Salzwasser 
aufkochen und nach 10 Minuten zugedeckt ziehen. 


Kurz vor dem Auftragen der Suppe werden die Nockerl mit der braunen Rind- 
suppe übergossen. 


Anmerkung: Verwendet man statt Weizengrieß Maisgrieß, so muß 4,1 Wasser mehr 
genommen werden. 


43. Rindsuppe mit Grießnockerl (Butterabtrieb). Consomme aux noques 
de semoule. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 105 [11] Kal = 158 Nem.) 


Suppe: Eil 
Braune Rindsuppe 21% 1 Salz 

Grießnockerl: Weizengrieß [Maisgrieß] 10 dkg 
Butter 5 dkg Salzwasser 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man Ei, Salz und Grieß und läßt die Masse 
10 Minuten anziehen. Hierauf formt man Nockerl, legt sie in kochendes Salzwasser 
ee läßt sie zugedeckt 10 Minuten langsam kochen und weitere 10 Minuten 
ziehen. 


Vor dem Auftragen werden die Nockerl mit brauner Rindsuppe übergossen. 


44. Rindsuppe mit MarknockerIn. Consomm& aux noques ä la moölle 
(2%,—3 Stunden, 1 Port. = 160 [16] Kal. = 240 Nem.) 


Suppe: Eier 2 Petersiliengrün Y, dk 
g 
Braune Rindsuppe 2% Semmeln 2 enaeibe BE 
Marknockerl; Salz Salzwasser 
Rindsmark 10 dkg 


. Sn geseihtes und wieder erstarrtes Mark wird flaumig gerührt, 
mit en entrindeten, in Wasser erweichten, gut ausgedrückten, passierten 
Semmeln, Salz, feingehackter, in Butter angerösteter Petersilie und Semmelbröseln 


vermengt. Nach halbstündigem Rasten formt man aus dem Gemenge mit einem 
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Löffel Nockerl, die man in kochendes Salzwasser einlegt, 2 Minuten aufkochen 
und noch 10 Minuten zugedeckt ziehen läßt. Man faßt sie mit einem Sieblöffel 
heraus, legt sie in den Suppentopf ein und gießt unmittelbar vor dem Auftragen 
die braune Rindsuppe darüber. 


Anmerkung: Wenn die Masse zu weich ist, müssen noch 2 bis 3 dkg Brösel darunter 
gerührt werden. 


45. Rindsuppe mit Erdäpfelnockerln (gekocht). Consomme aux 
noques de pommes de terre (bowillies). 


Aus dem gleichen Gemenge wie zu Erdäpfelknödeln (Seite 14/54) formt man mit 
dem Löffel Nockerl und kocht sie, je nach Größe, 5—10 Minuten in Salzwasser. 
Man verwendet die Erdäpfelnockerl als Einlage in braune Rindsuppe. 


46. Rindsuppe mit ErdäpfelnockerIn (gebacken). Consomme aux 
noques de Dommes de terre (Frites). 


Aus dem gleichen Gemenge wie zu Erdäpfelknödeln (Seite 14/54) formt man 
mit dem Löffel Nockerl, bäckt sie aus heißem Fett (14 kg), läßt sie auf Filterpapier 
abtropfen und reicht sie noch möglichst heiß gesondert zur Suppe. 


47. Rindsuppe mit Lebernockerln. Consomme aux noques de foie. 


Lebernockerl werden aus derselben Masse wie die Leberknödel (Seite 15/57) 
hergestellt. (Weitere Behandlung siehe Anleitung 44.) 


Anmerkung: Hat man keine Semmeln, so kann man ein Bechamel aus !/,, 1 Wasser 
und 4dkg Mehl verwenden. 


g) mit Knödeln. 


48. Rindsuppe mit Semmelknödeln. Consomme aux quenelles des petits 
pains blancs. (2%,—3 Stunden, 1 Port. = 203 [27] Kal. = 304 Nem.) 


Suppe: Zwiebeln 1 dkg Salz 
Braune Rindsuppe 2% 1 Petersiliengrün 1, dkg Ei 

Semmelknödel: Fett 6 dkg Mehl 5 dkg 
Semmeln 6 Milch ?/,ol Salzwasser 


Semmeln werden kleinwürfelig geschnitten. Dann röstet man Zwiebeln und 
Petersilie in Fett an und gießt sie über die Semmeln. Milch wird mit Ei und Salz 
abgesprudelt und über die Semmeln gegossen. Sobald diese genügend weich sind, 
vermengt man sie mit Mehl und formt Knödel im Durchmesser von ungefähr 3 bis 
4cm daraus!). Die Knödel werden 10 Minuten lang in kochendes Salzwasser ge- 
geben und dann in die fertige braune Rindsuppe eingelegt. 


49. Rindsuppe mit Speckknödeln. Consomme aux quenelles au lard. 


Zu Speckknödeln wird statt Fett Speck verwendet, der kleinwürfelig geschnitten 
und goldgelb geröstet wird. Die folgende Zubereitung ist dieselbe, wie vorstehend 
angeführt, nur bleiben Zwiebeln und Petersilie weg. 


50. Rindsuppe mit Tirolerknödeln. Consomme aux quenelles ä la tyrolienne. 


Zubereitung der Tirolerknödel wie die der Semmelknödel, jedoch ohne Zwiebel 
und Petersilie, dagegen unter Beimengung von ya kg En würfelig ge- 
schnittenem Selchfleich. 


ı) Werden die Knödel als Beilage verwendet, so formt man sie etwas größer. 
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51. Rindsuppe mit Bröselknödeln (gekocht). Consomme aux quenelles 


de panure A V’eau salee. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 84 [12] Kal. = 126 Nem.) 
Suppe: Eil 


Salz 
Braune Rindsuppe 21 | Petersiliengrün Y, dkg Semmelbrösel 4 dkg 
Bröselknödel: Semmeln 2 Salzwasser 
Butter 4 dkg 


Die flaumig gerührte Butter wird mit Ei, feingehackter Petersilie, in Wasser 
erweichten und wieder ausgedrückten Semmeln, Salz und Semmelbröseln verrührt. 
Aus dem Gemenge, das man 4, Stunde stehen läßt, werden kleine Knödel 


geformt, die man 5 Minuten in Salzwasser kocht, mit einem Sieblöffel herausnimmt 
und in die Suppe einlegt. 


52. Rindsuppe mit Bröselknödeln (gebacken). Consomme aux quenelles 
de panure Jrites. 


Die vorstehend beschriebenen Bröselknödel können auch in heißem Fett ge- 
backen werden, finden jedoch gebacken mehr für Einmachsuppen, Püreesuppen 


und Ragouts als für Rindsuppen Verwendung. Gebackene Bröselknödel werden 
kleiner als die zu kochenden hergestellt. 


53. Rindsuppe mit Speckgrießknödeln. Consomme aux quenelles de 


semonle au lard. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 130 [16] Kal. = 195 Nem.) 
Suppe: 


Milch 4,1 Eil 

Braune Rindsuppe 241 Weizengrieß 12 dkg [Mais- " Salz 
Speckgrießknödel: grießB 10 dkg] Salzwasser 

Speck 6 dkg 


Der kleinwürfelig geschnittene Speck wird in einer kleinen Kasserolle goldgelb 
geröstet und dann mit Milch aufgegossen. Sobald die Milch kocht, mengt man den 
Grieß hinein, den man auf dem Herde so lange mit der Milch verrührt, bis daraus 
eine sehr dicke Masse geworden ist, die sich vom Löffel löst. Dann entfernt man sie 
zum Erkalten vom Herde. Die erkaltete Masse wird mit dem Ei vermengt, gesalzen, 
zu kleinen Knödeln (2 cm im Durchmesser) geformt, die man 5 Minuten in leicht 
siedendem Salzwasser zugedeckt kocht, unmittelbar vor dem Auftragen in den 
Suppentopf einlegt und mit der fertigen Rindsuppe übergießt. 
Maisgrießknödel. 


Statt‘ des gewöhnlichen Weizengrießes verwendet man auch Mais- 


oder Polentagrieß, von dem 10 dkg genommen werden müssen. Wenn die Knödel als Beilage 
‘dienen, formt man sie etwas größer. 


Anmerkung: Sollte sich die Masse nicht formen lassen, gibt man 1 bis 2 Löffel heißes 
Wasser dazu. 


54. Rindsuppe mit Erdäpfelknödeln (gekocht). Consomme aux quenelles 
de pommes deterre (bouillies). (2%,—3 Stunden, 1 Port. = 135 [14] Kal. = 202 Nem.) 


Suppe: Eiil 
Braune Rindsuppe 21, 1 Salz, Muskatnuß 

Erdäpfelknödel: Passierte Kartoffeln Y, kg (roh 35 dkg) 
Butter 7 dkg 


Mehl 6 dkg 
Salzwasser 
Flaumig gerührte Butter wird mit Ei, gekochten, geschälten und passierten 
Kartoffeln, Mehl, Muskatnuß und Salz vermengt. Aus dem Gemenge formt man 
Knödel im Durchmesser von 2 cm) und kocht sie 10 Minuten in Salzwasser. Man 
verwendet die Erdäpfelknödel als Einlage in braune Rindsuppe. 


Anmerkung: Muskatnuß nur in ganz geringen Mengen verwenden. 


‘) Werden die Knödel als Beilage verwendet, so formt man sie etwas größer. 
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55. Rindsuppe mit Erdäpfelknödeln (gebacken). Consomme aus 


quenelles de bommes de terre (Jrites). 
Man kann die Knödel, statt sie in Salzwasser einzukochen, aus heißem Fett 
(Y, kg) backen!). 


56. Rindsuppe mit Fleischknödeln. Consomme aux quenelles de viande. 
(24-3 Stunden, 1 Port. = 169 [43] Kal. = 253 Nem)) 


Suppe: Eier 2 Fett 1 dkg 
Braune Rindsuppe 241 Fleischreste 20 dkg Salz, Pfeffer, Majoran 
Fleischknödel: Zwiebeln 2 dkg Semmelbrösel 5 dkg 
Butter 8 dkg Petersiliengrün Y, dkg 


Butter wird flaumig abgetrieben, nach und nach werden Eier, faschierte Fleisch- 
reste, in Fett angeröstete Zwiebeln und Petersilie, Salz, Pfeffer und Majoran hinein- 
gegeben, die Masse wird gut verrührt und durch Semmelbrösel gefestigt. Die Masse 
läßt man anziehen, formt daraus kleine Knödel, die 5 Minuten in Salzwasser gekocht, 
unmittelbar vor dem Anrichten in den Suppentopf eingelegt und mit brauner Rind- 
suppe übergossen werden?). 


57. Rindsuppe mit Leberknödeln. Consomme aux quenelles de Joie. 
(21%—3 Stunden, 1 Port. = 144 [25] Kal. = 216 Nem.) 


Suppe: Fett 5dkg 
Weiße Rindsuppe 21% 1 Zwiebeln 2 dkg 
Leberknödel: Petersiliengrün Y, dkg 
Rindsleber und Milz 15 dkg Salz, Pfeffer, Majoran 
Semmeln 2 Eil 


Semmelbrösel 5 dkg 


Rindsleber und Milz werden geschabt und mit in Wasser erweichten, aus- 
gedrückten Semmeln passiert oder faschiert. Dazu mengt man feingehackte, in Fett 
angeröstete Zwiebeln und Petersilie, Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Semmelb.öseln 
und läßt das Gemenge anziehen. Hierauf formt man kleine Knödel!) daraus, die, 
in geseihter Rindsuppe 10 Minuten zugedeckt, gekocht werden. 


58. Rindsuppe mit Markknödeln. Consomme aux quenelles & la moälle. 
Die Markknödel werden aus derselben Masse wie die Marknockerl (Seite 12/44) 
hergestellt'). i 
h) mit Schöberln: 


Bei der Bereitung von Schöberln ist folgendes zu beachten: 

1. Der in die Schöberlmasse einzumengende Schnee darf erst unmittelbar vor dem Backen 
der Schöberl eingemischt werden. 

2. Zum Backen der Schöberl bedient man sich kleiner Blechpfannen (Biskuitwannen) 
oder Tortenformen, die an der Innenseite mit weicher (nicht ganz geschmolzener) Butter aus- 
gepinselt und darüber gleichmäßig mit Mehl bestreut wurden. In die derart vorbereitete Wanne 
füllt man die Schöberlmasse ein und bäckt sie so lange im Rohr, bis sie sich an der Seite ablöst. 
Backzeit bei mäßiger Hitze: % Stunde. Das fertige Gebäck wird auf ein Brett gestürzt, nach 
dem Erkalten in recht- oder schiefwinkelige Stücke geschnitten und wieder erwärmt. 

3. Im Privathaushalte werden Schöberl zumeist auf einem gut erwärmten Teller gesondert 
zur Rindsuppe dargereicht, in Gasthäusern jedoch kurz vor dem Auftragen in die Suppe eingelegt. 


59. Rindsuppe mit Mehlschöberln. Consomme aux pains de biscuits 
de farine. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 140 [19] Kal. = 210 Nem.) 


Suppe: Dotter 3 Salz 
Braune Rindsuppe 211 Ei il Klar von 3 Eiern 
Mehlschöber!: Mehl 8 dkg Butter und Mehl für die 
Butter 7 dkg Milch !/,s 1 Form 


1) Siehe Seite 14, Fußnote 1. 
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Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Ei, Salz, Mehl, Milch und kurz 
vor dem Backen mit dem steifen Schnee von Eierklar vermengt. 


60. Rindsuppe mit Strudelteigschöberln. Consomme aux pains de 
biscuit @ la päte de stroudel. 


Statt Mehl (siehe vorstehende Kochanleitung) kann man die gekochten Abfälle 
eines Strudelteiges verwenden. (Restverwertung S. 371/1.) 


61. Rindsuppe mit Eierschneeschöberln (BiskuitschöberIn). Con- 
somme aux pains de biscuit (2% —3 Stunden, 1 Port. = 83 [18] Kal. = 125 Nem.) 


Suppe: Dotter 4 
Braune Rindsuppe 241 Mehl 8 dkg 
Eierschneeschöberl: Salz 


Klar von 4 Eiern Butter und Mehl für die Form 


In den festen Schnee des Eierklars rührt man Dotter, Mehl und Salz, füllt die 
Masse in eine ausgestrichene, ausgestaubte Tortenform und bäckt sie im Rohr. Man 
schneidet das Schöberl zu gleichmäßigen Stücken und reicht es zu brauner Rindsuppe. 


62. Rindsuppe mit SemmelschöberlIn. Consomme aux pains de biscuit 
de tetits pains blancs. (1%, Stunden, 1 Port. = 150 [18] Kal. = 225 Nem.) 
Suppe: 


Semmeln 4 
Braune Rindsuppe 214%1 Salz und Petersiliengrün Y, dkg 
Semmelschöberl: Klar von 3 Eiern 
Butter 8 dkg Butter und Mehl für die Form 
Dotter 3 


Butter wird flaumig gerührt, mit Dottern, in Wasser erweichten, gut ausge- 
drückten, passierten Semmeln, feingehackter Petersilie, Salz und dem steifen Schnee 


des Eierklars vermengt. Die Masse wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform 
gebacken und in Würfel geschnitten. 


63. Rindsuppe mit Tirolerschöberln. Consomme aux pains de biscuit 
a la tyrolienne. 


Durch Beimengung von gekochtem, feingehacktem Selchfleisch (12 dkg) zu 
der vorstehend beschriebenen Masse stellt man Tirolerschöberl her. 


64. Rindsuppe mit Kohlschöberln. Consomme aux pains de biscuits aux 
choux. (21, Stunden, 1 Port. = 162 [28] Kal. = 243 Nem.) 


Suppe: Semmeln 3 Petersiliengrün 4, dkg 
Braune Rindsuppe 24% 1 Selchfleisch 15 dkg, gekocht Salz und Pfeffer 
Kohlschöberl: Kohl 1 Stück (20 dkg) Klar von 3 Eiern 
es a Butter oder Fett 2 dkg Butter u.Mehlfürdie Form 
otter 


Zwiebeln 1 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, in Wasser erweichten, ausgedrück- 
ten Semmeln, kleinwürfelig geschnittenem, gekochtem Selchfleisch, nudelig ge- 
schnittenen, in Butter oder Fett mit feingehackten Zwiebeln und Petersilie ge- 
dünstetem Kohl, Salz, Pfeffer und dem festen Schnee des Eierklars vermengt. Das 
Gemenge wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform gebacken und in Würfel 
geschnitten. 
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65. Rindsuppe mit Kartoffelschöberln. Consomme aux pains de biscuit 
de pommes de terre. (2) Stunden, 1 Port. = 166 [22] Kal. = 219 Nem.) 


Suppe: Weizengrieß 3. dkg Passierte Kartoffeln 12 dkg 
Braune Rindsuppe 2131 [Maisgrieß] (20 dkg roh) 
Kartoffelschöberl: Salz Klar von 4 Eiern 
Butter 10 dkg Petersiliengrün Y, dkg Butter u. Mehl für die Form 
Dotter 4 Mehl 2 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Salz, feingehackter, in Fett gerösteter 
grüner Petersilie, Grieß, Mehl, gekochten, passierten Kartoffeln und dem festen 
Schnee des Eierklars vermengt. Die Masse wird in einer befetteten, bemehlten 
Schöberl- oder Tortenform gebacken, in gleichmäßige Stücke geschnitten und zu 
brauner Rindsuppe gereicht. 


66. Rindsuppe mit Grießschöberln. Consomme aux pains de biscwit de 
semoule. (24, Stunden, 1 Port. = 116 [18] Kal. = 174 Nem.) 


‚Suppe: Butter 5 dkg Dotter 3 
Braune Rindsuppe 211 Salz Klar von 3 Eiern 
Grießschöberl: Weizengrieß 9 dkg Butter u. Mehl für die Form 
Milch 0 21 [Maisgrieß] 


Siedende Milch wird mit Butter, Salz und Grieß so lange auf dem Herde ver- 
rührt, bis das Gemenge sehr dick ist und sich vom Löffel löst. Nach dem Erkalten 
rührt man nach und nach. Dotter ein und fügt den steifen Schnee des Eierklars 
hinzu. Die Masse wird in einer befetteten, bemehlten Tortenform gebacken und in 
Würfel geschnitten. 


67. Rindsuppe mit Milzschöberln. Consomme aux pains de biscuit au 
yate. (21% Stunden, 1 Port. = 113 [26] Kal. = 169 Nem.) 


Suppe: Dotter 3 Fett 1 dkg 
Braune Rindsuppe 2131 Milz 15 dkg Salz, Pfeffer, Majoran 
. Semmeln 2 RENT Klar von 3 Eiern 
Milzschöberl: Zwiebeln 1 dkg Butter u. Mehl für'die Form 
Butter 8dkg Petersiliengrün Y, dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, geschabter, passierter Milz, in 
\Vasser erweichten, ausgedrückten, passierten Semmeln, feingeschnittenen, in Fett 
angerösteten Zwiebeln, Petersilie, Salz, Pfeffer, einer Prise Majoran und dem steifen 
Schnee des Eierklars vermengt. Die Masse wird in einer befetteten, bemehlten 
Tortenform gebacken und in Würfel geschnitten. 


68. Rindsuppe mit Leberschöberln. Consomme aux pains de biscut 


au foie. 
Leberschöberl wird wie Milzschöberl zubereitet, nur verwendet man statt der 
Milz 15 dkg geschabte, passierte Rindsleber. 


69. Rindsuppe mit Hirnschöberln. Consomme aux pains de biscuit 
4 la cervelle. (2% Stunden, 1 Port. = 199 [27] Kal. = 299 Nem.) 


Suppe: Semmeln 2: Salz, Pfeffer 
Braune Rindsuppe 21,1 Milch 4; 1 oder Wasser Champignons 2 (4 dkg) 
Kalbshirn (oder Rindshirn) Butter 2dkg 
Hirnschöberl: 20 dkg Brösel 3 dkg 
Butter 7 dkg Schweinefett 2 dkg Klar von 4 Eiern 
Dotter 4 Petersiliengrün L, dkg Butter u. Mehl für die Form 
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Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man Dotter, abgerindete, in Milch 
erweichte, ausgedrückte, passierte Semmeln, abgehäutetes, grob gehacktes und 
geröstetes Kalbs- oder Rindshirn, etwas feingehackte grüne Petersilie, feingehackte, 
in Butter gedünstete Champignons, Salz, Pfeffer, Semmelbrösel und zum Schluß 
den festen Schnee des Eiklars dazu. Man bäckt die Masse in einer mit Butter gut 
ausgestrichenen Biskuit- oder Tortenform, stürzt das Schöberl, schneidet es in 
gleichmäßige Stücke, die man zu brauner Rindsuppe reicht. 


70. Rindsuppe mit Schinkenschöberln. Consomme aux pains de bis- 
:cuit au jambon. (2%, Stunden, 1 Port. = 161 [28] Kal. = 242 Nenı.) 


Suppe: Semmeln 3 Salz 
Braune Rindsuppe 2%1 Milch 41 oder Wasser Klar von 3 Eiern 
Schinkenschöberl: Dotter 3 


Butter und Mehl für die 
Butter 7 dkg Selchfleisch, gekocht, 10 dkg Form 
In flaumig gerührte Butter werden Dotter, entrindete, in Milch geweichte, gut 


ausgedrückte, passierte Semmeln, gehacktes Selchfleisch, Salz und Schnee einge- 
rührt. 


Man bäckt die Masse in einer befetteten, bemehlten Biskuit- oder Tortenform, 
schneidet gleichmäßige Stücke und reicht sie zu brauner Rindsuppe. 


i) mit Dunstkochen (Konsommees): 


Konsommees können in kleinen Dunstkoch- oder Puddingformen (d. h. sogenannten 
Portionenformen) oder in großen, ganz schmalen Formen bereitet werden. In kleinen und 
schmalen Formen werden sie schneller gar und sind weniger der Gefahr ausgesetzt, durch Zu- 
sammenfallen unansehnlich zu werden. Solange die Konsommees noch warm sind, lassen sie 
sich schlecht in glattrandige Stücke schneiden, weshalb man sie vor dem Teilen überkühlen 
läßt, vor der Einlage in die Suppe jedoch wieder über Dunst erwärmen muß. 


71. Rindsuppe mit Eierdunstkoch (Eierkonsommee, Eierstich). 


Consomme au souffle d’oeufs (Consomme royale). (21% Stunden, 1 Port. = 64 [14] 
Kal. = 96 Nem.) 


Suppe: Dotter 4 
Braune Rindsuppe 211 Eil 
Eierdunstkoch: 


Salz, Petersiliengrün 1, dkg 
Butter und Mehl für die Formen 

Milch wird mit Dottern, einem Ei, Salz und feingewiegter grüner Petersilie 
versprudelt, in befettete und bemehlte Dunstkochformen (Konsommeeformen) 


gefüllt, 3, Stunden in Dampf ganz langsam gekocht, gestürzt und nach dem Er- 
kalten in Scheiben geschnitten. 


Milch 4 1 


Das Eierkonsommee wird in braune 
zu Nr. 86, Seite 22. 


‚ In die halbe Eierkönsommeemasse kann man ungefähr 6 dkg Geflügelfleisch 
mit etwas kalter Bechamelsoß!) Wildfleisch mit brauner Soß, Fisch-, Hummer- 
oder Krebsenfleisch mit Bechamelsoß, Rahm und Eidotter oder gedünstete 
Gemüse mit Bechamelsoß einmengen und auf diese \Veise mannigfache Ab- 


wechslung bieten. (Der Eierstich kann mit Paradeismark rot [siehe Nr. 73] oder mit 
gekochtem, passierten Spinat grün gefärbt werden. 


Rindsuppe gegeben. Siehe auch Anmerkung 


?) Consomme& & la jardiniere. 
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72. Rindsuppe mit Kaiser-Dunstkoch. Consomme ausouffle @ l’empereur. 


Die Zubereitung ist die gleiche wie die des Eierkonsommees, nur wird statt 
Milch Rindsuppe verwendet. 


Anmerkung: Man kann das Dunstkoch auch mit einem Kaffeelöffel in Form kleiner 
Nockerl ausstechen, die man in den mit Rindsuppe gefüllten Teller einlegt. 


73. Rindsuppe mit Paradiesäpfeldunstkoch (Paradiesäpfelkon- 
sommee, Tomatenroyale). Consomme au soufflE de tomates. (2% Stunden, 
1 Port. = 72 [16] Kal. = 108 Nem.) 


Suppe: Dotter 3 
Braune Rindsuppe 21, 1 Eii 
Salz 
Paradiesäpfeldunstkoch: Paradiesäpfelmark 5 dkg (Püree) 
Milch 1,1 gut gemessen Butter und Mehl für die Formen 


Milch wird mit Dottern, Eier und Salz abgesprudelt und mit Paradiesäpfel- 
mark vermengt. Man füllt die Masse in ausgestrichene, bemehlte Dunstkochformen 
und kocht sie %, Stunden langsam in Dunst. Das fertige Dunstkoch wird gestürzt, 
erkaltet in Scheiben geschnitten, die zu brauner Rindsuppe gereicht werden. 

Gibt man in die Braune Suppe außer Tomatenroyale körnig gekochten Reis, 
grüne Erbsen und Karfiolröschen, so führt die Suppe den Namen Dubarrysuppe 
(Consomme a la Dubarry)}). 


74. Rindsuppe mit Kartoffeldunstkoch (Kartoffelkonsommee). 
Consomme au souffle de pommes de terre. (2%, Stunden, 1 Port. = 131 [16] Kal. = 


197 Nem.) 
Suppe: Passierte Kartoffeln 18 dkg (25 dkg roh) 
Braune Rindsuppe 211 Mehl 3 dkg 
Salz und Muskatnuß 
Kartoffeldunstkoch: Milch 1 Löffel 
Butter 7 dkg Klar von 3 Eiern 
Dotter 3 Butter und Mehl für die Formen 


In flaumig gerührte Butter mengt man Dotter, gekochte, passierte, ausgekühlte 
Kartoffeln, Mehl, Salz, Muskatnuß, Milch und den Schnee des Eierklars. Man füllt 
die Masse in befettete, bemehlte Dunstkochformen und kocht sie 34,—1 Stunde in 
Dunst. Das Dunstkoch wird in Scheiben geschnitten und zu brauner Rindsuppe 
aufgetragen. 


75. Rindsuppe mit Erbsendunstkoch (Erbsenkonsommee). Consomme 
au souffl& de pois. (2%, Stunden, 1 Port. = 56 [13] Kal. = 84 Nem.) 


Suppe: Dotter 2 
Braune Rindsuppe 2%1 Ei l 
Salz und Pfeffer 
Erbsendunstkoch: Milch !/,s 1 


Frische grüne Erbsen 4,1 (15dkg) Butter und Mehl für die Formen 


In Salzwasser weichgekochte, abgeseihte, passierte Erbsen werden mit Dottern, 
Ei, Salz, Pfeffer und Milch vermengt. 

Dieses Gemenge wird in befettete und bemehlte Formen gefüllt, 33,—1 Stunde 
in Dampf langsam gekocht und nach dem Erkalten in Scheiben geschnitten, die 
man zu brauner Rindsuppe reicht. 


1) Siehe dagegen „‚Potage Dubarry‘', Seite 46/23; Dubarry (DuBarry) Gräfin Maria Johanna, 
berühmte Feinschmeckerin, 1793 hingerichtet. 
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76. Tegetthoff-Kraftbrühe. Consomme a la Tegetthoff'). 


- Außer dem in Scheiben geschnittenen Erbsenkonsommee werden in die Suppe 


Karfiolröschen, gekochte Spargelspitzen und grüne Erbsen gegeben. (Siehe dagegen 
Tegetthoffsuppe, Seite 54/9). 


77. Rindsuppe mit Grießdunstkoch (Grießkonsommee). Consomme 
au souffle de semoule. (2% Stunden, 1 Port. = 113 [16] Kal. = 170 Nem.) 


Suppe: Weizengrieß [Maisgrieß] 7 dkg 
Braune Rindsuppe 21; 1 Dotter 2 

Grießdunstkoch: Salz und Muskatnuß 1 Prise 
Milch 41 Klar von 2 Eiern 
Butter 4 dkg Butter und Mehl für die Formen 


In siedende Milch mengt man Butter und Grieß und rührt dies auf dem Herd 
so lange, bis es sich vom Löffel löst. Nach dem Erkalten mischt man noch Dotter, 
Salz, sehr wenig Muskatnuß und den festen Schnee des Eierklars hinzu. 

Das Gemenge wird in befettete und bemehlte Dunstkochformen gefüllt, 


1 Stunde in Dampf gekocht, gestürzt und nach dem Erkalten in Scheiben geschnitten, 
die man zu brauner Rindsuppe aufträgt. 


78. Rindsuppe mit Gemüsedunstkoch (Gemüsekonsommee). Con- 
somme au souffle aux legumes. (21% Stunden, 1 Port. = 80 [16] Kal. = 120 Nem.) 


Suppe» " - Salz 
Braune Rindsuppe 2151 Champignons 3 dkg 
Gemüsedunstkoch: Butter 1 dkg 
Milch 41 Grüne Erbsen !/,„1 (7 dkg) 
Dotter 3 Fisolen 5 dkg 


Eil Butter und Mehl für die Formen 


Milch wird mit Dottern, Ei und Salz abgesprudelt und mit würfelig ge- 
schnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, mit in Salzwasser gekochten 
grünen Erbsen und kleinwürfelig geschnittenen, in Salzwasser gekochten grünen 
Fisolen vermengt. Man füllt die Masse in befettete, bemehlte Dunstkochformen, 
kocht sie 1 Stunde, stürzt sie und schneidet das erkaltete Dunstkoch in Scheiben, 
die man als Einlage zu brauner Rindsuppe reicht. 


79. Rindsuppe mit Rindsmarkdunstkoch (Markkonsommee).. 
Consomme au souffleöde moelle. (2% —3 Stunden, 1 Port. = 188 [18] Kal. = 282 Nem.) 


Suppe: Semmeln 3 
Braune Rindsuppe 2141 Milch %1 


Salz und Pfeffer 


Rindsmarkdunstkoch: Klar von 3 Eiern 
Butter 5 dkg Rindsmark 8dkg 
Dotter 3 


Butter und Mehl für die Formen 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man nach und nach Dotter, abgerundete, 
in Milch erweichte, ausgedrückte, passierte Semmeln, Salz, Pfeffer, Schnee und 
zuletzt abgebrühtes, würfelig geschnittenes Mark hinein. Man füllt die Masse in 
befettete und bemehlte Dunstkochformen, kocht sie 1 Stunde in Dunst, schneidet 


das Konsommee nach dem Erkalten in Scheiben, die man als Einlage zu brauner 
Rindsuppe reicht. 


. ,») Wilhelm Freiher von Tegetthoff, ausgezeichneter österreichischer Admiral (1827 
bis 1871), besonders bekannt durch seinen Seesieg bei Lissa (20. Juli 1866) über die Italiener. 
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80. Rindsuppe mit Hirndunstkoch (Hirnkonsommee). Consomme 
au souffle de cervelle. (2'% Stunden, 1 Port. = 70 [15] Kal. = 105 Nem.) 


Suppe: Zwiebeln 1 dkg 
Braune Rindsuppe 21, 1 Butter [Schweinefett] 2 dkg 
Hirndunstkoch: Salz und Pfeffer 
Rindshirn Y, (15 dkg) oder Kalbs- Eier 2 
hirn 1, (15 dkg) Butter und Mehl für die Formen 


Petersiliengrün Y, dkg 

Ein gewaschenes, abgehäutetes Rinds- oder Kalbshirn wird 1 Minute lang 
in heißes Wasser gelegt (blanschiert), hierauf fein gehackt, nebst etwas Zwiebel 
und feingeschnittener Petersilie in Butter oder Fett leicht angeröstet, gesalzen und 
gepfeffert. Nach dem Erkalten verrührt man das Hirn mit Eiern, füllt es in kleine, 
befettete und bemehlte Dunstkochformen und kocht es 1 Stundein Dampf.. Nach 
dem Stürzen schneidet man das Dunstkoch in Scheiben und trägt es zu BRAUNER 
Suppe auf. 


81. Rindsuppe mit Hirndunstkoch (Hirnkonsommee) mit Butter- 
abtrieb. Consomme au souffle de cervelle. 2% Stunden, 1 Port. = 136 [19] Kal. = 


204 Nem.) 
Suppe: j Semmeln 3 
Braune Rindsuppe 2151 Milch 151 
‚, Butter 5dkg 
Hirndunstkoch: Dotter 3 
Kalbshirn 1, (15 dkg) oder Rindshirn Salz und Pfeffer 
Zwiebeln 1 dkg, Petersiliengrün 1, dkg Klar von 3 Eiern 
Butter 3 dkg oder Fett Butter und Mehl für die Formen 


Feingeschnittene Zwiebeln und Petersiliengrün werden in Butter oder Fett 
leicht angeröstet, hierauf wird das abgehäutete, feingehackte Kalbs- oder Rinds- 
hirn dazugegeben und mitgeröstet. Bis das Hirn gar ist, wird das Gemenge mit ab- 
gerindeten, in Milch geweichten, gut ausgedrückten Semmeln durch ein Sieb 
getrieben. 

Butter wird flaumig abgetrieben und Dotter, das mit den Semmeln passierte 
Hirn, Salz, Pfeffer und der Schnee von 3 Klar dazugegeben und vorsichtig ver- 
mengt. Die Masse wird in gut befetteten und bemehlten Dunstkochformen 1 Stunde 
in Dunst gekocht, gestürzt, in dünne Scheiben geschnitten, die zu brauner Rind- 
suppe aufgetragen werden. :- ı 


82. Rindsuppe mit Briesdunstkoch (Brieskonsommee). Consomme 
au souffle de ris de vcau. 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die des Hirnkonsommees, nur verwendet man 
statt des Hirnes 15 dkg Kalbsbries, das vor dem Rösten leicht abgebrüht wird. 


83. Rindsuppe mit Feherinstiesch (Leberkonsommee) mit Butter- 
abtrieb. Consomme au souffl& de foie. (2% Stunden, 1 Port. = 157 !24) Kal. = 


235 Nem.) 
Suppe: Speck 3 dkg 
Braune Rindsuppe 2131 Zwiebeln 1 dkg 
Leberdunstkoch: Petersiliengrün 14 dkg 
. Butter 7 dkg Salz, Pfeffer, Majoran 
Dotter 3 E Klar von 3 Eiern 
Rindsleber oder Kalbsleber 10 dkg Butter und Mehl für die Formen 


Semmeln 2 
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Butter wird flaumig gerührt, dann mengt man Dotter, geschabte Leber, die 
man mit in Wasser erweichten, ausgedrückten Semmeln passiert hat, dazu, gibt 
kleinwürfelig geschnittenen Speck, der vorher mit etwas feingehackten Zwiebeln 
und Petersiliengrün angeröstet worden ist, Salz, Pfeffer, eine Prise Majoran und zum 
Schluß den steifen Schnee des Eierklars dazu. 

Das Gemenge wird in befettete und bemehlte Dunstkochformen gefüllt, eine 
Stunde in Dampf gekocht, gestürzt und in Scheiben geschnitten. 


84. Rindsuppemit Leberdunstkoch (Leberkonsommee) ohne Butter- 
abtrieb. Consomme au souffl& de foie. 


Zu in A dkg Fett angerösteten, feingehackten Zwiebeln und Petersilie gibt man 
10 dkg geschabte Rindsleber, läßt sie ein wenig anrösten, staubt mit 4, dkg Mehl 
und gießt mit !/,,1 Suppe auf. Hierauf wird das Ganze passiert oder faschiert, mit 
3 Dottern, 1 Ei, Salz und Pfeffer verrührt. Das Gemenge wird in befettete und be- 


mehlte Dunstkochformen gefüllt, 1 Stunde in Dampf gekocht, dann gestürzt und 
in Scheiben geschnitten. 


85. Rindsuppe mit Fleisch- und Reisdunstkoch (Reismeridon). 


Consomme au souffle au riz et ä la viande. (2%—3 Stunden, 1 Port. = 149 [24] 
Kal. = 224 Nem.) 


Suppe: Dotter 2 Fett 2dkg 
Braune Rindsuppe 24% 1 Salz Eil 
Reismeridon: Klar von 2 Eiern Salz 
Reis 10 dkg Bratenreste 10 dkg Butter und Mehl für die 
Salzwasser Zwiebeln 2 dkg, Petersilien- Formen 
Butter 5 dkg grün 1, dkg 


Reis wird in Salzwasser weichgedämpft, Butter wird flaumig abgetrieben, 
Dotter, Salz, der überkühlte Reis und Schnee dazugemengt.- In befettete und 
bemehlte Dunstkochformen füllt man abwechselnd diese Masse und gehackte, nebst 
Zwiebeln und Petersilie in Fett angeröstete und mit Ei und Salz vermengte Braten- 


reste, kocht das Ganze in Dunst, schneidet es in Scheiben und reicht es zu brauner 
Rindsuppe. 


86. Rindsuppe mit Kartoffeldunstkoch auf kaiserliche Art (Souffle 


a l’imperiale). Consomme au soufflE dä l’imperiale. (2%, Stunden, 1 Port. 
137 [20] Kal. = 205 Nem.) 


Suppe: Dotter 3 
Braune Rindsuppe 21% 1 Salz, Muskatnuß 
Kartoffeldunstkoch: Selchfleisch, gekocht, 5 dkg (roh 8 dkg) 
Butter 7 dkg Mehl 2 dkg 
Passierte Kartoffeln 14 dkg Klar von 3 Eiern 
(20 dkg roh) 


Butter und Mehl für die Formen 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man gekochte, passierte, ausgekühlte 
Kartoffeln, Dotter, Salz, Muskatnuß, feingehacktes Selchfleisch, Mehl und Schnee 
von den drei Eiern dazu. Man kocht die Masse in kleinen befetteten und bemehlten 
Dunstkoch- oder Puddingformen 1 Stunde in Dunst, stürzt und schneidet das über- 
kühlte Soufflee zu dünnen Scheiben und reicht es zu brauner Rindsuppe. 


„ Anmerkung: Man kann außerdem kleinwürfelig geschnittenes, in Salzwasser gekochtes 
Wurzelwerk (Gemüse-Macedoine) und in Salzwasser gekochte grüne Erbsen als Einlage 
in die Suppe geben. Rindsuppe nur mit kleinwürfelig geschnittenen Gemüsen (ohne Soufflee) 
bezeichnet man als Macedoinesuppe (Consomme& ä la macedoine). 
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j) mit Strudeln: 


87. Rindsuppe mit Lungenstrudel. Consomme dla crepe de mou hachi. 
(21% Stunden, 1 Port. = 194 [45] Kal. = 291 Nem.) 


Suppe: 
Braune Rindsuppe 21,1 Fett 3 dkg 
Lungenstrudel: Zwiebeln 2 dkg u. Petersiliengrün 1, dkg 
Kalbs-, Schweins- oder Lammslunge Ei 
50 dkg Salz, Pfeffer, Majoran 
Zwiebeln 1%, dkg Strudelteig (siehe S. 371/1) (?/, der Masse) 
Pfefferkörner 3 Salzwasser 
Salzwasser 


Die Lunge wird in Salzwasser, dem man Pfefferkörner und 1%, dkg Zwiebel 
beifügt, weichgekocht und'feingehackt. In Fett röstet man feingehackte Zwiebeln 
und Petersilie an, gibt dies zur Lunge und rührt Ei, Pfeffer, Salz und eine Prise 


Majoran dazu. 


Nach dem Erkalten streicht man das Gemenge auf zwei Drittel eines dünn 
ausgezogenen Strudelteiges, rollt diesen ein, teilt ihn mittels eines bemehlten Koch- 
löffelstieles in kleine Stücke, die man hierauf mit einem Messer durchschneidet 
(oder man wickelt den ganzen Strudel in eine frisch gewaschene, vorerst nochmals 
in reinem Wasser gut durchgewaschene, sodann stark befettete Serviette, umwindet 
sie mit Spagat), und kocht den Strudel 4, Stunde in siedendem Salzwasser. 

Der im ganzen gekochte Strudel wird, sobald er überkühlt ist, in 3—4 cm dicke 
Scheiben geschnitten, die man zur Suppe aufträgt. 


Anmerkung: Der Strudel kann statt ERKOCHE, auf befettetem Blech gebacken und in 
dicke Scheiben geschnitten werden. 


88. Rindsuppe mit Fleischstrudel. Consomme au stroudel de viande. 
Wird auf gleiche Weise bereitet, nur daß man statt Lunge Bratenreste verwendet. 


89. Rindsuppe mit Grießstrudel. Consomme au stroudel a la semoule. 
Grießstrudel (Seite 373/8) (halbe Masse) werden zu heißer Rindsuppe serviert. 


90. Rindsuppe mit Luftstrudel. Consomme au stroudel. 


Feingehackte Petersilie und Salz gibt man in 8—10 dkg zerlassene Butter und 
betropft damit einen dünn ausgezogenen Strudelteig (Seite 373/1, halbe Masse). Der 
Teig wird zusammengerollt, auf ein Blech gelegt, in heißem Rohr gebacken, einige 
Male mit heißer Suppe oder Fett bestrichen und dann in Stücke geschnitten. 


k) mit Rouladen (Rollen): 


91. Rindsuppe mit Fleischrollen (Fleischrouladen). Consomme aux 
roulades de viande. (2% Stunden, 1 Port. = 187 [38] Kal. = 281 Nem.) 


Suppe: 
Braune Rindsuppe 21% 1 Salz Eil 

Fleischrollen m. Milcheinmach: Pastetengewürz Fett 2dkg 
Milch %1 Kalbsschulter 30 dkg Klar von 1 El z. Bestreichen 
Butter 2 dkg 4 Frittaten: Tafelpilze (Champignons) 4dkg 
Mehl 3 dkg Milch ®/,.1 Butter 2 dkg 
Dotter 2 Mehl 9dkg Butter 2 dkg für die Serviette 


u 


In siedende Milch gibt man Butter und, wenn diese aufkocht, mengt man 
Mehl ein und rührt diese Masse am Herd so lange, bis sie die Form eines Knödels 
angenommen hat. Nach dem Erkalten mischt man noch Dotter, Salz, ein wenig 
Pastetengewürz und feingehacktes Kalbfleisch hinzu. 


Dieses Gemenge streicht man auf vier, in Form eines Viereckes nebeneinander- 
liegende, mittels Eierklar aneinandergeklebte Frittaten (Seite 11/38). Dann streut 
man noch in Butter gedünstete Chainpignons darüber, formt aus dem Ganzen eine 
große Rolle, die in.eine befettete Serviette!) eingewickelt, mit Spagat umwunden 
und 1 Stunde in siedendem Wasser gekocht wird. 


Sobald die Rolle überkühlt ist, ‘schneidet man sie in Scheiben und reicht sie 
zur Suppe. 


92. Rindsuppe mit Lungenrollen (Lungenrouladen).. Consomme arıx 
roulades de mou hache. (2% Stunden, 1 Port. = 166 [35] Kal. = 249 Nem.) 


Suppe: - Klar von 1 Ei zum Be- Fett 4 dkg 
Braune Rindsuppe 21,1] . streichen j Zwiebeln 2 dkg und Peter- 
Frittatenteig: 3% siliengrün 1 dkg 
Milch 2,1 i ' Fülle: j Salz und Pfeffer 
Mehl 9 dkg . Kalbslunge. 30 dkg Eil EN ha 
Salz 2 “ - »Zwiebel 1 (6 dkg) Butter 2 dkg für die Ser- 
Eil Pfefferkörner 5 viette 
Fett 2 dkg zum Ausbacken Salzwasser 


Es werden 4 Frittaten gebacken. (Zubereitung siehe Seite 11/38.) Diese werden 
so nebeneinander gelegt, daß sie’ ein Viereck bilden. Die aufeinanderliegenden Ränder 
werden mit Eierklar bestrichen. Das so geformte Teigviereck wird mit Fülle be- 
strichen, gerollt, in eine mit Butter bestrichene Serviette (Seite 23/87, oben) ge- 


bunden und in Salzwasser 1 Stunde gekocht. Die Rolle wird in Scheiben OSSCHMILIEN 
und zu brauner Rindsuppe gereicht. . 


Fülle: Kalbslunge wird in Salzwasser mit Zwiebeln und Dfefferkörnern weich- 
gekocht, dann gehackt und hierauf mit in Fett angerösteten, feingehackten Zwiebeln 
und grüner Petersilie, dann mit Ei, Salz und Pfeffer vermengt. 


93. Rindsuppe mit Milzrollen (Milzrouladen). Consomme aux ronlades 
de rate. (21% Stunden, 1 Port. = 169 [28]. En = 254 nen 


Suppe: Semmeln 3 Zwiebeln 2 dkg 
Braune Rindsuppe 21,1 Petersiliengrün 1, dkg Majoran 1 Prise 
i ‘ Salz Semmelbrösel 3 bis5 dkg 
Milzrollen: Semmelbrösel 5 bis 7 dkg Butter 2 dkg für die Ser- 
Butter 6 dkg Milz 15 dkg viette 
Eier 2 Fett 1 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit Eiern, in Wasser erweichten, ausgedrückten, 
passierten Semmeln, feingewiegter grüner Petersilie, Salz und Semmelbröseln ver- 
rührt. Das Gemenge wird halbiert. 

Aus der ersten Hälfte formt man eine e 30 bis 30 cm lange Rolle. 


Die zweite Hälfte vermengt man mit feingeschabter, passierter Milz, in Fett an- 
gerösteten Zwiebeln, Majoran und zur Festigung noch mit einigen Semmelbröseln. 


Das dunklere Gemenge wird in der Länge der weißen 'Rolle und einer deren 
Umfang RER an Breite 1, bis 1cm as auf eine stark mit PURSR be- 


— 00 


!) Siehe oben, Anleitung Nr. 87. 
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strichene Serviette!) gestrichen. Die weiße Rolle wird auf das dunkle Gemenge 
gelegt, samt diesem mit der Serviette umhüllt, mit Spagat umwunden, in kochendes 
Salzwasser gelegt und 1 Stunde gekocht, dann herausgenommen, nach einigen 
Minuten aus der Serviette gerollt, nach dem Überkühlen in Scheiben geschnitten 


und zur Suppe gereicht. 
Man kann auch die weiße Masse außen und die braune innen geben. 


1) mit verschiedenen Einlagen: 


94. Rindsuppe mit Leberreis. Consomme au riz de foie. (21, Stunden, 
1 Port. = 136 [24] Kal. = 104 Nem.) 


Suppe: Ei i 
Weiße Rindsuppe 21,1 Majoran, Salz und Pfeffer 

Leberreis: ; Zwiebeln 2 dkg, Petersiliengrün 4, dkg 
Rindsleber und Milz 15 dkg Fett 6 dkg 
Semmeln 2 - Brösel 6 dkg 


Leber und Milz werden geschabt oder, was sparsamer ist, faschiert und mit 
geweichten, ausgedrückten Semmeln passiert. In Fett angeröstete Zwiebeln und 
grüne Petersilie, Ei, Salz, Pfeffer und Majoran werden mit dem Passierten vermengt 
und die Masse mit Bröseln gefestigt. a 

Das Gemenge wird durch ein verkehrt gehaltenes grobes Reibeisen in siedende 
Suppe gedrückt, einmal aufkochen gelassen und hernach zur übrigen klaren Suppe 
gegeben. ’ ; F 


95. Rindsuppe mit Parmesanreis. Consomsme au riz a Fitalienne. (1 Port. 
= 91 [17] Kal. = 137 Nem.) 


Braune Rindsuppe 2141 Eier 2 Brösel 6 dkg 
Margarine oder Butter 8 dkg Parmesan 10dkg - ; Salz - 

Man treibt Margarine (oder Butter) ab, rührt die Eier, den geriebenen Parmesan- 
käse, die Brösel und Salz ein und drückt die Masse durch ein umgekehrtes Reib- 
eisen in die abgeseihte, siedende Rindsuppe, in welcher man sie höchstens 2 Minuten 
kochen läßt. 


96. Rindsuppe mit gebackenen Milzschnittchen (Milzcroütons). 
Consomme aux croiitons de rate. (21% Stunden, 1 Port. = 178 18} Kal. = 267 Nem.) 


Suppe: Petersiliengrün 14 dkg Salz, Pfeffer und eine Prise 
Weiße Rindsuppe 2% 1 . Fett 2 dkg Muskatnuß 
. ER Butter 5 dkg, Semmeln 3 oder 20 Weiß- 
Milzschnittchen: Eii brotscheiben 
Zwiebeln 1 dkg Rindsmilz 10 dkg Fett 15 dkg 


 Feingehackte Zwiebeln und grüne Petersilie werden in Fett angeröstet. Nach 
dem Erkalten werden sie zu flaumig gerührter Butter gemengt, die man außerdem 
noch mit einem Ei, geschabter, passierter Milz, Salz, Pfeffer und Muskatnuß ver- 
mischt. 
Man streicht das Gemenge 1, cm dick auf dünne Semmelschnitten und bäckt 
sie auf beiden Seiten, indem man sie mit der belegten Seite zuerst ins heiße Fett 
legt. Man reicht sie noch warm zu weißer Rindsuppe. 


1) Siehe Seite 23/87, oben. 
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97. Käsecroütons. 


6 Semmeln (oder 1 kleiner Sandwichwecken) werden abgerindet, in 1, cm dicke 
Scheiben geschnitten, in zerlassene Butter (10 dkg) getaucht, in geriebenem Käse 
(8 dkg Hartkäse oder Parmesan) gedreht und auf einem Blech bei schwächerer Hitze 


hellgelb gebacken. Diese Croütons eignen sich sowohl als Einlage in klare Suppen als 
auch als Beigabe zu Tee. 


98. Rindsuppe mit Fleischtascherln (SchlickkrapferIn). Consomme 
au hachis de viande. (2% Stunden, 1 Port. = 215 [59] Kal. = 322 Nem.) 


Suppe: Wasser Bratenreste 30 dkg 
Braune Rindsuppe 21, 1 Salz [20 dkg] 

Nudelteig: Fülle: Ei % 
Mehl 15 dkg Fett 5 dkg Salz und Pfeffer 

Ze > Zwiebeln 2 dkg Ei 1% zum Bestreichen 
Butter 1 dkg Petersiliengrün 1, dkg 


Ein weich gehaltener ausgewalkter Nudelteig (Seite 9/33) wird 3 cm vom 
Rande entfernt, in Abständen von 4 bis 5 cm mit kleinen Häufchen aus nachstehend 
angegebener Fülle belegt. Rings um die Häufchen wird der Teig mit Ei bestrichen. 
Der freigebliebene Rand des Teiges wird über die Fleischhäufchen gelegt und rings- 
herum festgedrückt. Dann werden mit Hilfe eines Krapfenausstechers halbkreis- 
förmige Krapferl ausgestochen, in deren Mitte sich die Fleischfülle befinden muß. 


Diese „Tascherl‘“ werden 15 Minuten in Salzwasser gekocht und in braune 
Rindsuppe eingelegt. 
Fülle: In heißem Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln und grüne 


Petersilie angeröstet, dann mit feingehackten Fleischresten, mit Ei, Salz und Pfeffer 
vermengt. 


99. Klare Ochsenschleppsuppe. Consomme aux queues de boeuf. 
(3% Stunden, 1 Port. = 104 [25] Kal. = 156 Nem.) 


Suppe: Ochsenschlepp }% kg Karotten ! Büschel 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Wasser 31 Karfiol % Rose (10 dkg) 
Gelbe Rüben 1, (8 dkg) Salz Spargelspitzen 5 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) %, Klar von 2 Eiern Stachys 8dkg 

(4 dkg) Salzwasser 
Zwiebeln u. Pfefferkörner Einlage: Tafelpilze 4dkg (Cham- 
Fett 3 dkg Grüne Erbsen 6 dkg pignons) 
Rindsknochen 1% kg Grüne Fisolen 6 dkg Butter 2 dkg 


Wurzelwerk wird nebst Rindsknochen, Zwiebeln und Pfefferkörnern in Fett 
angeröstet, ein auf große Stücke geschnittener Ochsenschlepp und Salz hinein- 
gegeben und dieser nach Aufgießen von Wasser weichgekocht. Wenn das Fleisch 
weich ist, nimmt man es heraus, löst es von den Knochen und schneidet es in kleine 
Stücke, seiht die Suppe und läßt sie auskühlen. Die erkaltete Suppe wird abgefettet, 
geklärt, d. h. Eierklar wird zu Schnee geschlagen, in die Suppe gegeben, die Suppe 
mit der Schneerute noch etwas gepeitscht, bis sie kocht, und dann durch ein Tuch 
geseiht. Als Einlage verwendet man das kleingeschnittene Ochsenschleppfleisch, 
blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons und verschiedene in Salz- 
wasser gekochte feine Gemüse, wie grüne Erbsen, nudelig geschnittene grüne Fisolen, 
würfelig geschnittene Karotten, Spargelspitzen, Karfiolröschen, Stachys usw. 

Anmerkung: Zum Klären verwendet man auch statt Eierklar faschiertes Rindfleisch 


(10 dkg), das man %, Stunde vor dem Anrichten in die Suppe gibt, darin kochen läßt und 
diese durch ein Tuch abseiht. (Geschmacksverbesserung durch Madeirawein.) 
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100. Französische Kraftsuppe ‚„‚Hoche-pot‘‘. Hoche-pot. Siehe Suppen- 
verbesserung, Seite XIV. 


101. Klare falsche Schildkrötensuppe. Consomme dä la fausse tortue. 
(Englisch: Clear mock-turtle soup.) (21% Stunden, 1 Port. = 178194) Kal. = 267 Nem.) 


Suppe: 3 Schildkröteneier: 
Kraftbrühe (Seite 4/3) Hartgekochte, passierte Dotter 2 
Madeirawein 2 EBlöffel Roher Dotter 1 
Gayennepfeffer Mehl 3 dkg 

Einlage: Salz und Salzwasser 


Kalbskopf 1 kg 
Trüffel 1 Stück 
Tafelpilze (Champignons) 10 dkg 

Eine Kraftbrühe (Seite 4/3) wird mit ein wenig Madeirawein (oder Sherry) 
vermengt und mit Cayennepfeffer gewürzt. 

Als Einlage gibt man in diese Suppe: die unter Beigabe von Petersiliengrün, 
Majoran, Thymian, Lorbeerblatt, Pfefferkörnern und Schalotten in Salzwasser ge- 
kochten, kleinwürfelig geschnittenen, fleischigen Teile eines Kalbskopfes!), klein- 
würfelig geschnittene Trüffeln, ebenso geschnittene, gedünstete Champignons und 
falsche Schildkröteneier. 

Diese Schildkröteneier werden folgendermaßen zubereitet: 

2 hartgekochte, passierte Dotter, 1 roher Dotter, Salz und Mehl werden auf 
dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Aus diesem formt man kleine Eier von 1, cm 
Durchmesser, kocht sie in Salzwasser und legt sie in die Suppe ein. 

Siehe auch Seite 33/4, Gebundene falsche Schildkrötensuppe, ferner Seite 
39/5 u. 6, Echte Schildkrötensuppen. 


102. Rindsuppe mit Risotto (Risottosuppe). Bouillon au risotto. 
(21, Stunden,) 
Suppe: . Risotto: 
Braune Rindsuppe 24% 1 Risotto (ein Viertel der in der Koch- 
anleitung für „Kalbfleisch-Risotto‘“ 
angegebenen Menge, Seite 171/5) 
Es wird ein Risotto (Seite 171/5) gemacht, auf einer Schüssel angerichtet, mit 
geriebenem Parmesan bestreut und zu brauner Rindsuppe aufgetragen. (Siehe auch 
Seite 7/15, Harte Reissuppe.) 


103. Rindsuppe mit Fleischreis. Consonmme au riz et ä la viande. 
(21, Stunden, 1 Port. = 164 [48] Kal. = 216 Nem.) 


Suppe: Fett 3dkg Butter oder Fett 2dkg 
Braune Rindsuppe 24 1 Bratenreste Y, kg Wasser 41 
Zwiebeln 3 dkg Gedämpfter Reis: Salz und Pfeffer 
Petersiliengrün Y, dkg Reis. 4% kg Parmesan 3 dkg 


Feingehackte Zwiebeln und Petersilie werden in Butter angeröstet, mit fein- 
gehackten Bratenresten, gedämpftem Reis (siehe Seite 300/1), Salz und Pfeffer 
vermengt. 

Das Gemenge wird in kleine, mit Wasser ausgeschwenkte Dunstkochformen 
gedrückt, im Wasserbad erhitzt und auf kleine Teller gestürzt. Der Fleischreis wird 
mit geriebenem Parmesan bestreut und zu brauner Rindsuppe gereicht. 


Siehe auch Seite 7/15, Harte Reissuppe. 


1) Um den Kalbskopf weiß zu erhalten, muß er beim Kochen ständig mit Wasser bedeckt 
sein. Nach dem Weichwerden gibt man ihn auf einige Minuten in kaltes Wasser. 
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104. Rindsuppe mit Markschnitten. Consomme 4 la modlle. 


Zu einer kräftigen Bouillon trägt man Markschnitten, auf gebähten Weißbrot- 
schnitten aufgelegt und mit Be Petersiliengrün oder Schnittlauch be- 


streut, auf. ER 
105. indaiisherk mit Hahnenkämmen. Consomme a la Gauloist). 
Rindsuppe mit gekochten Hahnenkämmen und Hahnennieren. 


106. Rindsuppe mit Bries. Consomme a la Douglas?). 


Blanschiertes, würfelig geschnittenes Bries, nudelig geschnittene Artischocken- 
böden und Spargelspitzen in einer kräftigen Rindsuppe. 


107. Rindsuppe mit gebackenen Zwiebelringen. Consomme Clermoni?). 
In klare Rindsuppe legt man in Mehl oder in Backteig getauchte, gebackene 
Zwiebelringe: 


.108. Rindsuppe mit Käseröstschnitten (Käsecroütons). 
Consomint a la diable. 


Gebackene, stark mit Cayennepfeffer gewürzte Käsecroütons (Seite 26/97) 
werden zu starker Rindsuppe gereicht. 


109. Rindsüppe mit Preßkohl. Consomme aux choux au lard. 
In klare Rindsuppe legt man Preßkohl ein. (Siehe Seite 81/47, halbe Menge.) 


110. Französische Kraftsuppe „Grande Marmite‘“). Grande marmite. 
(3 Stunden, 1 Port. = 390 [160] Kal. = 585 Nem.) 


Suppe: Selleriewurzel (Zeller) 1% Kohl 2 Stück (40 dkg) 
Kraftbrühe 214 1 (Seite 4/3) (8 dkg) Kartoffeln 1kg 
Tafelspitz 1 kg ‘  „Tafelpilze 15 dkg (Cham- 


Kohlsprossen 41 (7 dkg) 
Suppenhuhn 1 pignons) 


Grüne Erbsen 13 1(7 dkg) 
Karotten 5 Büschel (1% kg) "Zwiebeln 1a kg Grüne Fisolen 4% kg 


In eine geklärte Kraftbrühe, die neuerdings auf den Herd gestellt wird, 
gibt man 1 kg Tafelspitz und 1 geputztes Suppenhuhn. Nach 1%, stündigem 
Kochen gibt man dressierte Karotten, geviertelten Kohl, blättrig geschnittene 
Selleriewurzel, Champignons und kleine Zwiebel, dressierte Kartoffeln, Kohl- 
sprossen, grüne Erbsen und nudelig geschnittene grüne Fisolen hinein, läßt das 
Ganze zusammen weichkochen und trägt es, falls die Hausfrau das Transchieren bei 


Tisch zu übernehmen pflegt, in einem schönen Topfe auf. Andernfalls sind der Falar 
spitz und das Huhn vorher i in zehn bis zwölf Teile zu teilen. 


113: Branzesikche Kraftsuppe „Croüte au pot“ (Cronie an ud), 
siehe Seite XIII. 


Seite XXXII. 


112. Französische Braksunpe „Pot au feu‘ (Pot au feu), siehe 


y Gaulois, altfränkisch, sallisch, 

?) Douglas, altes schottisches Adelsgeschlacht. 

®), Clermont, altfranzösische Stadt in. Mittelfrankreich, 
*) Marmite, franz., Fleischtopf. 
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113. Wiener Kraftsuppe: Suppe, Rindfleisch und Gemüse (Ein- 
topfgericht, Künstlersuppe). Pot au feu ü la viennoise. 


Siehe unter V., Tleischspeisen (Rindfleisch, Suppe und Gemüse in einem Ge- 
richt). 


114. Siebenbürgische Kraftsuppe mit Rahm (Nationale Hochzeits- 


suppe). Potage de noce @ la Kronstadt'). 


y,1 Kraftsuppe wird mit 4,1 Rahm, 2 Eidottern, Zitronensaft, etwas Zitronen- 
schale und Zucker unter beständigem Rühren aufgekocht, damit sie nicht gerinnt, 
mit 24,1 Kraftsuppe vorsichtig aufgegossen und mit gerösteten Semmelschnitten 
in Schalen gereicht. : 


115. Chesterfieldsuppe, siehe Seite XXXVI, unter ‚Suppenverbesserung‘“. 


2. Klare Geflügelsuppen. 


1. Klare Hühnersuppe. Consomme de volaille. (2%, Stunden, 1 Port. = 110 
[70) Kal. = 165 Nem.) 


Suppenhuhn 1 Wasser 
Petersilienwurzel 1; (4 dkg) Salz i 

Gelbe Rübe 1; (4 dkg) Rindfleisch 10 dkg oder 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (3 dkg) Klar von 2 Eiern 


Das Suppenhuhn — alte Hennen geben sehr kräftige Suppen — wird nebst 
Wurzelwerk und Salz mit kaltem Wasser zugesetzt und zwei Stunden kochen ge- 
lassen. Man seiht die Suppe ab, läßt sie etwas auskühlen und klärt sie, indem man 
gehacktes Rindfleisch oder Klar von 2 Eiern dazugibt. Man peitscht mit der Schnee- 
rute so lange, bis die Suppe aufkocht, und seiht sie vor dem Anrichten durch ein Tuch. 

Als Einlage gibt man nebst dem blättrig geschnittenen Magen und der würfelig 
geschnittenen, gerösteten Hühnerleber das geteilte Hühnerfleisch und feine Nudeln 
in die Suppe. 


2. Klare Taubensuppe. Consomme de pigeons. (2% Stunden, 1 Port. = 92 
[77] Kal. = 138 Nem.) 


Tauben 4 Wasser 
Petersilienwurzel 1, (4 dkg) Salz 

Gelbe Rübe !, (4 dkg) ‘ Rindfleisch 10 dkg oder 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (3 dkg) Klar von 2 Eiern 


Diese Suppe wird auf die gleiche Weise zubereitet wie die klare Hühnersuppe 
(siehe vorherige Kochanleitung). 


Auch das Taubenfleisch findet als Suppeneinlage Verwendung. 
3. Sonstige klare Fleischsuppen. 
. Knochensuppen und Rindsuppenersatz. 
1. Pferdefleisch-, Kaninchen-, Eichhörnchen-, Selchfleisch- 


suppe u. a. 
Gleich der weißen oder der braunen Rindsuppe (Seite 1/1 und 3/2) kann aus 
Pferdefleisch eine überaus kräftige und wohlschmeckende Fleischbrühe bereitet 


werden. Als Einlage in diese kräftigste aller Fleischsuppen eignen sich alle Einlagen 
für Rindsuppen. a 
1) Kronstadt, Stadt in Siebenbürgen, Rumänien. 
293 


Aus dem Kaninchenklein (Kopf, Hals, Schulter, Bauchfleisch, Herz, Lunge, 
Leber) wird ähnlich der klaren Hühnersuppe eine sehr schmackhafte Suppe bereitet. 


Auch das Eichhörnchenfleisch eignet sich zur Suppenbereitung. Diese 
Suppe wird zumeist mit den entsprechend zerteilten, gesottenen Fleischteilen des 
Eichhörnchens aufgetragen. 


Krähen geben gleichfalls eine kräftige Suppe. (Vorrichtung: Siehe Hasel- 
huhn, Seite LX.) 
Selchfleischsuppe (Selchsuppe), siehe Seite 243/3, Anmerkung. 


Hammelfleischsuppe (Hodge-podge), siehe Seite XXIV. 


73 Nem.) 


Rindsknochen 1%, kg 
Fett 3 dkg 


2. Knochenbrühe. Bouillon d’os. (2% Stunden, 1 Port. =49 [12] Kal. = 


Neugewürzkörner 5 Stück 


Selleriewurzel (Zeller) 1, 
Petersilienwurzel %, (8 dkg) (4 dkg) 
Leber 10 dkg und gelbe Rübe 4, (8 dkg) Wasser 211 
Pfefferkörner 10 Stück Zwiebel 3 dkg 


Salz 
In heißem Fett werden zuerst gewaschene, zerhackte Knochen und geschnittene 
Leber und dann geputztes, blättrig geschnittenes Wurzelwerk und zum Schlusse 
erst die geschnittene Zwiebel angeröstet, dann mit kaltem Wasser und den Ge- 
würzen zugestellt und mehrere Stunden langsam kochen gelassen. 


Man verwendet diese Brühe mit kräftigen Einlagen anstatt Rindsuppe oder zum 
Aufgießen von falschen Suppen, zu Gemüsen, zur Bereitung von Bratensaft u. dgl. 


Anmerkung: Knochenbrühen werden, um ein gründliches Auslaugen der Zutaten zu 
erreichen, nicht, bzw. erst knapp vor ihrer Verwendung gesalzen. 


3. Fischknochenbrühe. Court bouillon. 


In derselben Weise kann man aus Fischknochen (Gräten) und dem Fischkopf 
eine Fischknochenbrühe herstellen. Sie wird- zur Herstellung von Fischsuppen 
(Fastensuppen) und Fischsoßen verwendet. Durch Mitkochen einiger Pfeffer- und 
Gewürzkörner und nachträgliches Salzen wird ihr Geschmack gehoben. 


Rindsuppenersatz (Surrogate). 


Bei Mangel an Fleisch und Knochen oder auch nur an der zur Zubereitung einer Rindsuppe 

notwendigen Zeit (z. B. in Touristenstationen u. dgl.) kann man rasch und bequem einen Ersatz 

für Rindsuppe durch Verwendung der im Handel erhältlichen Suppenextrakte, Suppenwürfel, 
Bouillonkapseln, Fleischextrakte u. ä. herstellen. 


Vielfach finden folgende Suppensurrogate Verwendung : 
a) Rindsuppenersätze ohne Einlagen. 
1. Liebigs Fleischextraktsuppe!). Potage Liebig. (5 Min., 1 Port. = 
1 [0:1] Kal. = 1'8 Nem.) 
Extrakt 4 dkg Wasser 21, 1 


2. Würfelsuppe. (5 Min,, 1 Port. = — [—] Kal. = — Nem.) 
Suppenwürfel 10 Wasser 21% 1 


: *) Justus Freiherr von Liebig, berühmter Chemiker (1803—1873), der Erfinder des nach 
ihm benannten Fleischextraktes, 
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3. Oxo-Bouillon. Oxobouillon. (5 Min., 1 Port. = — {—] Kal. — Nem,) 
Würfel 10 2 Wasser 24% 1 


4. Gekörnte Rindsuppe. Potage de grains d’extrait. (5 Min., 1 Port. = 
— [—) Kal. = — Nem.) 
Körner 31, dkg Wasser 21,1 


In kochendem Wasser werden Fleischextrakt oder Suppenwürfel, Oxobouillon- 
würfel, Rindsuppenkörner usw. aufgelöst. 


b) Rindsuppenersätze mit Einlagen. 


Außer den Surrogaten, die zur Herstellung eines Ersatzes für klare, einlage- 
freie Rindsuppen dienen, kommen auch noch Suppenwürfel mit Einlagen 
(z. B. Hülsenfrüchte, Pilze, Julienne u. a.) in den Handel. 


5. Klare Wurzelkraftsuppe (Gemüsekraftsuppe als Rindsuppen- 
ersatz). Consomme des racines. 
Petersilienwurzel 20 dkg Zwiebeln 4 dkg 


Gelbe Rüben 20 dkg Öl oder Fett 2dkg 
Zeller 14 dkg Pfefferkörner 10 Stück 
Kohl 6 dkg Wasser 21, 1 

Salz 


Die Gemüse werden gewaschen bzw. gründlichst mit der Bürste gereinigt, 
der Hälfte nach durchschnitten, in siedendes Salzwasser gegeben und weichgekocht. 
Die Zwiebeln werden in Öl oder Fett angeröstet, Pfefferkörner (oder auch etwas 
Neugewürz und Lorbeerblatt) dazugegeben, mit einem Teil der Gemüsebrühe auf- 
gegossen, nach kurzem Kochen abgeseiht und dieser Sud der übrigen Gemüsebrühe 
zugegossen. 

Die Gemüsekraftbrühe kann entweder wie Fleischbouillon ohne irgend eine 
Einlage Verwendung finden oder man kann die gekochten Gemüse julienneartig 
(nudelig) oder kleinwürfelig schneiden und als Einlage geben oder die Suppe mit 
irgendwelchen anderen Suppeneinlagen servieren. 

In letzterem Falle wird man das Wurzelwerk zu Salaten oder zur Herstellung 
von Gemüselaibchen verwenden. 

Außer den eben genannten Gemüsen kann man auch alle anderen Gemüse, 
z. B. Kraut, Karfiol, Porree, Pastinak, grüne Bohnen, grüne Erbsen usw., zur Her- 
stellung von Wurzel- oder Gemüsekraftsuppen verwenden, man kann sie mit Sago 
oder Tapioka sämiger machen, mit Ei oder warmem Obers legieren, durch Mit- 
kochen von feingewiegtem Kerbelkraut, Gundelrebe, Bertram, Petersiliengrün, 
Sauerampfer, Pilzen usw. oder mit Paprika oder Curry-Pulver würzen. 


(Wurzelkraftsuppen sind auch für Vegetarier geeignet.) 


6. Würfelsuppe mit GrießnockerIn. Potage aux noques de semoule. 
(1, Stunde, 1 Port. = 63 [13] Kal. = 95 Nem.) 
Suppe: Nockerln: Weizengrieß 12 dkg 
10 Suppenwürfel Eier 2 e Salz 
Eier, Grieß und Salz werden rasch vermengt, daraus sofort mit einem Kaffee- 
löffel NockerIn geformt, die man in die kochende Suppe einlegt, einmal aufkochen 
und zugedeckt noch 15—20 Minuten ziehen läßt. 
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B. Nicht klare (gebundene) Fleisch- und 
Knochensuppen. | 


1. Von Schlachittieren. 


* 


1. Hirnsuppe. Potage de cervelles. (1% Stunden, 1 Port. = 214 [25] Kal. = 
321 Nem.) 


Kalbshirn 1 (Y, Rinds- Fett 2dkg Wasser 2151 

oder 2 Schweinshirne) Einmach: Salz, Pfeffer 
Zwiebeln 1 dkg Butter 10 dkg Semmeln 2 
Petersiliengrün 1% dkg Mehl 10 dkg 


Das Hirn wird mit lauwarmem \Vasser übergossen, abgeseiht, abgehäutet, grob- 
gehackt und mit feingehackten Zwiebeln und Petersilie in Fett geröstet. Eine Ein- 
mach wird mit Wasser aufgegossen, gut verkocht, gesalzen, gepfeffert; dann wird 
das Hirn hinzugefügt und noch kurze Zeit mitgekocht. 


Als Einlage werden gebähte Semmelschnitten oder Tropfteigerbsen (Seite 10/36) 
verwendet. 


2. Kalbskopfsuppe. Potage ä la löte de veau. (2 Stunden, 1 Port. = 143 
[25] Kal. = 214 Nem.) Ä 


Kalbskopf Y, (75 dkg) Mehl 10 dkg 

Wasser 341, Salz Petersiliengrün Y, dkg 
Einmach: Salz, Pfeffer 

Butter 10 dkg Kalbskopfsud 


Die fleischigen Teile eines in Salzwasser weichgekochten Kalbskopfes!) werden 
‘würfelig geschnitten. 


In einer lichten Einmach wird feingehackte Petersilie aufgeschäumt, hierauf 
-mit geseihtem Kalbskopfsud aufgegossen, gut verkocht, gesalzen und gepfeffert. 


Als Einlage verwendet man den’ würfelig geschnittenen Kalbskopf, allenfalls 
auch gebähte Semmelschnitten oder Bröselknödel, 


Verbesserung: Verbessert wird die Suppe durch blättrig geschnittene, in 
Butter gedünstete Tafelpilze und in Salzwasser gekochte Blumenkohlröschen. 


3. Ragoutsuppe. Potage au ragout a la viennoise. (2 Stunden, 1 Port. = 
212 [31] Kal. = 318 Nem.) 


Knochenbrühe 21,1 (siehe Seite 30/2) 


Einmach: Blumenkohl (Karfiol) 1 kleine Rose 
Butter 12 dkg (20 dkg) 
Mehl 10 dkg Grüne Erbsen %1 (7 dkg) 
Salz Tafelpilze 6 dkg (Champignons) 
Einlage: R Petersiliengrün Y, dkg 
Kalbfleisch 15 dkg Butter 2 dkg a 


Eine lichte Einmach wird mit Knochensud und dem Gemüsewasser aufgegossen, 
gut verkocht und gesalzen. Als Einlage gibt man je nach der Jahreszeit in Salz- 
wasser gekochten, in Röschen geteilten Karfiol, gekochte Erbsen (oder Spargel und 
N): Do ne in Butter mit Petersilie gedünstete Champignons 
‘und gekochtes oder abgebratenes, in Würfel geschnitt N 
behandeltes Kalbsbries oder Hühnerfleisch. & a 

Siehe Fußnote 1, Seite 27. | 
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4. Gebundene, falsche Schildkrötensuppe. Potage @ la fausse tortue 
(Mock-turtle-soupß, Thick mock turtle). (2 Stunden, 1 Port. = 186 [58] Kal. = 
279 Nem.) 


Kalbskopf % (1% kg) Gelbe Rüben 1, (6 dkg) Lorbeerblatt 1 kleines 
Gelbe Rübe 6 dkg Petersilienwurzel 4%, (6 dkg) Kalbskopfsud 
Petersilienwurzel 6 dkg Selleriewurzel (Zeller) , . Madeirawein !/,,1 
Selleriewurzel (Zeller) 3 dkg (3 dkg) Englische Soß 1 Kaffeelöffel 
Zwiebeln 4 dkg Zwiebel 1%, (5 dkg) Salz 

Pfefferkörner 4 Mehl 8 dkg Tafelpilze 6 dkg (Cham- 
Salzwasser 31 Pfefferkörner 10 pignons) 

Fett 10 dkg Neugewürzkörner 2 Butter 3 dkg 

Rinds- oder Kalbsknochen Muskatnuß 1 Prise, Ingwer, Schildkröteneier (S. 27/101) 


1a kg Thymian 
Leber und Milz zus. 5 dkg. 

Der Kalbskopf wird in Salzwasser mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk 
Zwiebeln und Pfefferkörnern weichgekocht, dann wird das Fleisch von den Knochen 
abgelöst und in Würfel geschnitten. Die zerhackten Rinds- oder Kalbsknochen 
äßt man in Fett anrösten, gibt hierauf blättrig geschnittene Leber und Milz, blättrig 
geschnittenes Wurzelwerk und nach dessen Gelbwerden blättrig geschnittene Zwie- 
beln hinzu. Wenn sich diese hellgelb färben, staubt man mit Mehl, gibt, sobald 
sich das Mehl bräunt, die Gewürze hinein und gießt sogleich mit Kalbskopfsud 
auf. Nach Beigabe von englischer Soß und Salz (eventuell auch etwas Zitronen- 
saft) läßt man die Suppe gut verkochen, passiert sie und würzt eventuell mit Madeira- 
wein oder Sherry. 


Als Einlage gibt man blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, 
Schildkröteneier (Seite 27/101) und das in Würfel geschnittene Kalbskopffleisch. 


Siehe Seite 27/101: Klare falsche Schildkrötensuppe, ferner Seite 39/5 u. 6: 
Echte Schildkrötensuppen. 


5. Kalbfleischbreisuppe (Kalbfleischpüreesuppe). Potage & la purce 
de veau. (1%, Stunden, 1 Port. = 123 [36] Kal. = 184 Nem.) 


Knochenbrühe 21 1 Einmach: Dotter 1 

Kalbfleisch Y, kg (Schulter) Butter 8 dkg Salz 

Fett 4 dkg Mehl 8 dkg Semmeln 2 
Milch !/;s 1 


Kalbfleisch wird in Fett rasch gebraten und in kleine Würfel geschnitten, die 
Hälfte faschiert, passiert und in die Einmach gemengt. 


Eine lichte Einmach gießt man mit der Knochenbrühe auf, salzt die Suppe 
und läßt sie gut verkochen, bindet sie mit Milch und Dotter und gibt als Einlage das 
würfelig geschnittene Kalbfleisch und gebähte Semmelschnitten oder Bröselknödel. 


6. Kalbfleischpüreesuppe mit Makkaroni. Potage 4 la Bagration'). 


Weiße Rindsuppe, verkocht mit Kalbfleischpüree. Einlage: Geschnittene 
Makkaroni. 


Beigabe: Geriebener Parmesan. 


\) Peter Prinz von Bagration (} 1812), russischer General. 
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7. Portorikosuppet). Potage Porto-Rico. (214 Stunden, 1 Port.=125 [34] 
Kal. = 187 Nem.) : 


Zwiebeln 5 dkg Paprika 1 Prise Wasser 24% 1 
Petersilienwurzel 6 dkg Salz Karotten 1 Büscherl (6 kleine 
Gelbe Rübe 6 dkg Essig 1 EBlöffel Karotten) 

Selleriewurzel (Zeller) 3 dkg Schöpsenfleisch % kg Grüne Erbsen !/,1 (4 dkg) 
Fett 10 dkg Mehl 2 dkg Salzwasser 


Blättrig geschnittenes Wurzelwerk läßt man in Fett goldgelb werden, gibt 
dann feingehackte Zwiebeln und nach deren Gelbwerden Paprika, Essig, klein- 
würfelig geschnittenes Schöpsenfleisch, Salz und etwas Wasser hinzu. Wenn das 
Fleisch weich ist, staubt man mit Mehl und gießt nach dessen Anrösten mit Wasser 
oder Suppe auf. Als Einlage verwendet man dressierte in Salzwasser gekochte 
Karotten und in Salzwasser gekochte grüne Erbsen. 


Siehe auch Hodge-podge-Hammelbouillon (Schöpsensuppe), Seite XXIV. 


8. Briessuppe. Potage au ris de veau. (1 Stunde, 1 Port. = 173 [62] Kal. 
— 259 Nem.) Ä 


Kalbsbries % Butter 10 dkg Salz und Pfeffer 
Salzwasser Mehl 10 dkg 


Das Bries wird in Salzwasser 10 Minuten gekocht und kleinwürfelig geschnitten. 
Eine Buttereinmach wird mit Wasser oder Suppe aufgegossen, gesalzen, gepfeffert 
und gut verkochen gelassen, zum Schluß gibt man das Bries hinein. 


Einlage: Bröselknödel, gebackene Tropfteigerbsen oder Semmelschnitten. 


Verbesserung: Durch blättriggeschnittene, in Butter gedünstete Champignons. 


9. Gulyässuppe (Gollaschsuppe)?). Poiage au goulasch. (11, Stunden, 
1 Port. = 147 [35] Kal. = 220 Nem.) - 


Fett 10 dkg Rindswadschinken 1%, kg Mehl 5 dkg 
Zwiebeln 25 dkg Salz Wasser 24,1 
Paprika 4%, dkg Kümmel 1 Prise Kartoffeln 20 dkg 
Essig 2 EBlöffel Majoran 


In heißem Fett werden ringelig geschnittene Zwiebeln goldgelb geröstet, dann 
gibt man Paprika und Essig, das kleinwürfelig geschnittene Fleisch, Salz, Kümmel, 
Majoran und etwas Wasser dazu. Sobald das Fleisch weich und der Saft klar ge- 


worden ist, wird gestaubt, nach Anrösten des Mehles aufgegossen und verkochen 


gelassen. Kartoffeln werden geschält, würfelig geschnitten, in die Suppe gegeben 
und darin weich gekocht. « 


\ Anmerkung: Die Suppe kann vor dem Anrichten mit Paprika nachgefärbt werden, 
indem man Paprika in Fett aufschäumen läßt, mit etwas Wasser vergießt und zur fertigen 
Suppe mengt. Mitunter wird die Suppe auch mit Paradeismark nachgefärbt. 


,..*) Portoriko, eigentlich Puerto Rico, die östlichste und kleinste der Großen Antillen, 
einer Inselgruppe an der mittelamerikanischen Küste. 


2) Gulyäs, m., ungarisch: Der Rinderhirt in d ; : 
der ungarischen Rinderhirten. Das Wort Gul a a 


E as d in di 
ds Lehnwort Sbesominen: wienerecn: Os er e ohne Akzent in die deutsche Sprache 
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10. Gebundene Ochsenschleppsuppe. Potage aux queues de boeuf. 
(3%, Stunden, 1 Port. = 148 [17] Kal. = 221 Nem., 


Fett 10 dkg Pfefferkörner 10° Mehl 8 dkg 
Gelbe Rübe 1, (6. dkg) Neugewürzkörner 5 Wasser oder Rindsuppe 3 1 
Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Lorbeerblatt Salz 
Selleriewurzel (Zeller) % Thymian, Ingwer und 
(4 dkg) Muskatnuß, eine Prise 
Zwiebeln 6 dkg Ochsenschlepp 1% kg 


Im Fett werden Wurzelwerk, dann Zwiebeln gelbgeröstet, hierauf wird der 
in kleine Stücke gehackte Ochsenschlepp angeröstet, ein wenig Wasser aufgegossen, 
gewürzt und gedünstet. Nach dem Klarwerden des Saftes staubt man mit Mehl, 
läßt es anrösten und gießt mit Wasser oder Suppe auf. 


. „Wenn das Fleisch weich ist, wird es herausgenornmen, von den Knochen gelöst, 
in kleine Würfel geschnitten und in die unterdessen passierte und gesalzene Suppe 
wieder eingelegt. 


Der Geschmack der Suppe kann durch Zugabe von je 1 Löffel Madeira und 
Suppenwürze oder Suppenglace gehoben werden. 


11. Leberbreisuppe (Leberpüreesuppe) mit Wurzelwerk. Potage 
a la pure de foie. (°/, Stunden, 1 Port. = 155 [26] Kal. = 232 Nem.) 


Kalbs- (od. Rinds-)leber Y, kg) Fett 4 dkg Mehl 5 dkg 
Petersilienwurzel }, (6 dkg) Einmach: Wasser 21,1 
Selleriewurzel (Zeller) %, (4 dkg) Butter 5 dkg [oder Salz und Pfeffer 
Gelbe Rübe 1% (6 dkg) Fett 4 dkg] Semmeln 2 als Einlage 


Zwiebeln 4, (4 dkg) 


Feinblättrig geschnittenes Wurzelwerk und in Scheiben geschnittene Zwiebeln 
werden in heißem Fett geröstet und hierauf die blättrig geschnittene Leber 5 Minuten 
mitgeröstet, zweimal faschiert und passiert. Hierauf bereitet man eine lichte Ein- 
mach, gibt Salz und eine kleine Messerspitze Pfeffer hinzu, gießt mit Wasser auf, 
nn or Suppe gut verkochen und das zum Schluß beigemengte Lebermus einmal 
aufwallen. 


Man reicht gewöhnlich geröstete Semmelschnitten, gebackene Tropfteigerbsen 
oder Brandteigkrapferl zu dieser Suppe. 


12. Leberbreisuppe (Leberpüreesuppe) mit Semmeln. Potage @ la 
puree de foie. (%/; Stunden, 1 Port. = 200 [29] Kal. = 300 Nem.) 


Kalbs- od.Rinds-)leber kg Einmach: Wasser 21% 1 
Semmeln 3 Butter 6 dkg [oder Knochenbrühe] 
Fett 5 dkg [oder Fett 4 dkg] Salz und Pfeffer 
Zwiebeln 2 dkg Mehl 6 dkg Semmeln 2 als Einlage 


Petersiliengrün % dkg 

Die Kalbsleber wird in heißem Fett, in dem vorher feingehackte Zwiebeln und 
Petersilie mit blättrig geschnittenen Sernmeln angeröstet wurden, kurz geröstet, 
so daß die Leber innen noch rosig bleibt. Hierauf wird das Ganze durch die Fleisch- 
maschine getrieben, gestoßen, passiert und zu einer lichten Einmach oder Einbrenn 
gegeben, die man mit Wasser- oder Knochenbrühe aufgießt, salzt, pfeffert und gut 
verkochen läßt. ; 


Als Einlage gibt man geröstete Semmelwürfel, gebackene Tropfteigerbsen 
oder Brandteigkrapferl. 
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2. Von Geflügel. 


1. Ganselsuppe. Poiage aux abattis d’oie. (2 Stunden, 1 Port. = 639 
[70] Kal. = 985 Nem.) 


Gänseklein (Junges), von 1 bis 2 Gänsen Gelbe Rübe 4 dkg 

Einmach: Zwiebeln 3 dkg 
Butter 10 dkg Pfefferkörner 6 und Salz 
Mehl 10 dkg Blumenkohl (Karfiol) 4, Rose (20 dkg) 
Petersiliengrün Y, dkg Salzwasser 

Sud: Fett 3dkg zum Braten der Leber 
Wasser 31, 1 Tafelpilze (Champignons) 5 dkg 
Petersilienwurzel 4 dkg Butter 2 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 3 dkg Semmeln 2 Stück als Einlage 


Eine lichte Einmach mit Petersiliengrün gießt man mit dem geseihten Sud 
auf, in dem vorher gereinigtes Gänseklein (Ganseljunges), d. i. Kopf, Hals, Füße, 
Flügel, Herz und Magen der Gans, unter Zusatz von blättrig geschnittenem Wurzel- 
werk, Zwiebeln, Pfefferkörnern und Salz weichgekocht wurde und läßt sie gut 
verkochen. 

In diese Suppe gibt man als Einlage das in kleine Stücke geteilte Ganseljunge, 
blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, in Salzwasser gekochte 
Karfiolröschen, in Fett gebratene, in Würfel geschnittene Gansleber und würfelig 
geschnittene, gebähte Semmeln. 

Verbesserung: Statt der Semmelwürfel kann man Brösel- oder Markknödel 


in die Suppe geben. Auch in Salzwasser gekochte Spargelspitzen verbessern die 
Suppe wesentlich. 


2. Hühnereinmachsuppe. Potage de volaille. (1% Stunden, 1 Port. = 
444 [49] Kal. = 666 Nem.) 


Hühnerklein (Junges) von Selleriewurzel (Zeller) % Fett 2 dkg für die Leber 
2 bis 3 Hühnern (3 dkg) ° Einmach: 
Petersilienwurzel 1% . Zwiebeln 3 dkg Butter 10 dkg 
(4 dkg) Pfefferkörner Mehl 10 dkg 
Gelbe Rübe 4, (4 dkg) Salzwasser 21%, 1 Petersiliengrün Y, dkg 


Das geputzte Hühnerklein (Junges), d. i. Kopf, Hals, Herz, Magen, Füße, 
Flügel, wird nebst Wurzelwerk, Zwiebeln und Pfefferkörnern in Salzwasser (oder 
Suppe) gekocht. Mit diesem Sude gießt man eine lichte Petersilien-Einmach auf, 
läßt sie gut verkochen, gibt als Einlage den blättrig geschnittenen Magen, das von 
den Knochen gelöste Hühnerfleisch und die in Fett gebratene, würfelig geschnittene 
Hühnerleber. ’ 

Verbesserung: Man verbessert die Suppe mit blättrig geschnittenen, in 


Butter gedünsteten Champignons und in Salzwasser gekochten Karfiolröschen 
(4 dkg Champignons, 2 dkg Butter, % Karfiolrose). 


3. Hühnerbreisuppe (Hühnerpüreesuppe). Poiage ä la puree de 


volaille. (2 Stunden, 1 Port. = 260 [75] Kal. = 390 Nem.) 
Suppenhuhn 1 


Gelbe Rübe 4, (6 dkg) Mehl 8 dkg 
Salzwasser 21% 1 Zwiebel , (4 dkg) Dotter 1 
Petersilienwurzel 4%, (6 dkg) Einmach: Milch !/,s I 
Selleriewurzel (Zeller) Y, (4 dkg) Butter 8 dkg Salz 


‚Ein geputztes Huhn wird nebst dem Hühnerklein (Jungem), Wurzelwerk, 
Zwiebeln und Salz mit Wasser zugestellt. Wenn das Fleisch weich ist, wird es aus- 
gelöst, zur Hälfte faschiert und passiert; die andere Hälfte wird nebst dem Hühner- 
klein in Stücke geschnitten und als Einlage zur Suppe verwendet. 
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Eine lichte Einmach wird mit dem geseihten Hühnersud aufgegossen und gut 
verkocht. Vor dem Anrichten gibt man die mit Dotter und Milch verrührte Fasch 
(Farce) und das würfelig geschnittene Fleisch dazu, ohne die Suppe nochmals auf- 
kochen zu lassen. 

Verbesserung: Man kann die Suppe mit Obers legieren, in Salzwasser ge- 
kochte grüne Erbsen und gedünstete, ausgestochene kleine Karottenkugerl einlegen. 


4. Geflüzelbreisuppe mit Spargelspitzen. Poiage @ la duchesse. 

In vorstehende Suppe gibt man nur passiertes (nicht aber geschnittenes) Hühner- 
fleisch und nebst in Salzwasser gekochten Spargelspitzen sehr kleinwürfelig ge- 
schnittene Trüffeln. 


3. Von Wild. 
1. Wildsuppe. Poiage chasseur. (3 Stunden, 1 Port. = 163 [36] Kal. = 


244 Nem.) 

Einbrenn: Hasenklein (Junges) von 1Hasen 
Fett 8 dkg Zwiebeln Y, (4 dkg) 

Sud: i Pfefferkörner 10, Neugewürzkörner 5 
Wasser 341 Essig, Salz 
Petersilienwurzel 4 (8 dkg) Thymian, Ingwer, Muskatnuß 1 Prise 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Lorbeerblatt % 
Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Semmeln 2 ([oder Weißbrot] 
Mehl 10 dkg 


Eine dunkle Einbrenn wird mit dem geseihten Sud aufgegossen, in dem vorher 
Hasenklein (Junges) (oder Herz und Lunge eines Rehs oder Herz, Leber, Lunge 
und Magen einiger Stücke Wildgeflügel) unter Hinzugabe von blättrig geschnittenem 
Wurzelwerk, Zwiebel, Essig und Gewürzen weichgekocht wurden. 

Man gibt das von den Knochen gelöste Fleisch als Einlage in die gesalzene 
und gepfefferte, gut verkochte Suppe und serviert geröstete Semmelwürfel dazu. 

In ähnlicher Weise bereitet man auch Rebhühner-, Wildenten-, Eich- 
kätzchen- und Krähensuppe. 


2. Wildbreisuppe (Wildpüreesuppe). Potage a la durce de gibier. 
(2 Stunden, 1 Port. = 154 [28] Kal. = 231 Nem.) 


Wildfleisch (Hirschschlegel-, Salz Fett 8 dkg 
-schulter oder Wildfleisch- Pfefferkörner 10 Mehl 8 dkg 
reste) ohne Knochen 30 dkg Neugewürzkörner 5 Rotwein !/;, 1 

Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Lorbeerblatt % Rahm 41 

Gelbe Rübe % (8 dkg) Thymian, Ingwer und Wasser 

Selleriewurzel (Zeller) %, (4 dkg) Muskatnuß je 1 Prise 


Zwiebeln Y, (4 dkg) 

Blättrig geschnittenes Wurzelwerk wird in Fett gelbgeröstet, hierauf Zwiebel 
dazugegeben und nach dem Gelbwerden in Teile geschnittenes Wildfleisch mit Salz 
und den übrigen Gewürzen unter Hinzufügung von etwas Wasser weichgedünstet. 
Das Fleisch wird sodann herausgenommen, die eine Hälfte in kleine Würfel ge- 
schnitten, die andere durch die Fleischmaschine getrieben, in einem Steinmörser 
gestoßen und passiert. Der zurückgebliebene Saft wird nach dem Klarwerden mit 
Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten mit Wasser aufgegossen. Man läßt diese 
Suppe gut verkochen, seiht sie durch, gibt Rotwein und Rahm dazu, läßt sie noch 
weiter kochen und fügt zuletzt das passierte Fleisch und die Fleischwürfel hinein, 
ohne die Suppe nochmals aufkochen zu lassen. 

Siehe auch Potage St. Hubert, Suppenverbesserung, Seite XXXVI. 
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3. Feine Wildbreisuppe. Potiage @ la Diane. 


Vorstehende Suppe mit Zugabe von Portwein. (‚Potage St. Hubert = dieselbe 
Suppe mit Burgunderwein.) 


4. Englische Hasenpüreesuppe. Potage dä la purde de lievre. (Engl.: 
Hare soup.) 


Eine nach Art vorstehender Wildbretsuppe aus eingebratenem Hasenfleisch 


hergestellte Suppe wird mit Arrowroot und Portwein legiert. Gesondert werden 
Croütons mit Hasenfarce gereicht. 


Die englische Hare soup wird auch durch Aufkochen von gebratenem Hasen- 
fleisch in Rindsuppe bereitet, in die man verschiedene Gemfüse und nach Geschmack 
aromatische Kräuter gegeben und sie mit Rotwein aufgegossen hat. 


Einlage: Kleinwürfelig geschnittenes Hasenfleisch und ebensolche Speck würfel. 


4. Von Fischen und Schaltieren. 
(Fastensuppen). ö 


1. Fischbeuschelsuppe. Potage de laitance (Potage aux oeufs de carpe) 
a V’autrichienne. (1% Stunden, 1 Port. = 1% [32] Kal. = 285 Nem.) 
Fischbeuschel (vom Karpfen) 30 dkg Zwiebel 1, (4 dkg) 


Salzwasser 31 Lorbeerblatt 1 und Thymian 
Pfefferkörner 6, Essig Petersilienwurzel 1 (8 dkg) 

Fett 10 dkg Mehl 8 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4%, (4 dkg) Saurer Rahm 41 

Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Rotwein 2 EBßlöffel (od. Zitronensaft), Salz 


Die Flossen des Fisches (allenfalls auch der Fischkopf und die Gräten) werden 
in Salzwasser mit Essig und Pfefferkörnern gekocht, dann läßt man in Fett geriebenes 
Wurzelwerk, hierauf feingehackte Zwiebeln und nach deren Gelbwerden Mehl 
braunrösten, gießt mit dem Fischsud auf, gibt die Gewürze und Rotwein hinzu und 
läßt die Suppe gut verkochen. Zuletzt wird die Suppe passiert und vor dem Auf- 
tragen das in Essig und Salzwasser gekochte, zu kleinen Stücken geschnittene 
Beuschel und der Rahm hineingegeben. Hat man zu wenig Rogen oder nur Fisch- 
milch, kann man den Rogen durch das Milchnerbeuschell) oder durch angerösteten 
Grieß ergänzen oder ersetzen oder auch sogar ohne Fischsud nur mit Wurzelsud 
und angeröstetem Grieß die sogenannteFalsche Fischbeuschelsuppe herstellen. 


2. Fischknochenbrühe. Court bouillon. 
Siehe Seite 30/3. 


3. Krebssuppe. Bisque d’ccrevisses. (2%, Stunden, 1 Port. = 311 [33] 
Kal. = 416 Nem.) 


Krebse 20 Butter 8 dkg 
Salzwasser, Kümmel (1, dkg), Peter- Mehl 10 dkg 

siliengrün (2 dkg) Salz und Gayennepfeffer 
Butter 7 dkg zum Stoßen der Schalen Wasser oder Suppe 13%, 1 
Butter 7 dkg zum neuerlichen Rösten Semmeln 2 


Wasser oder Rindsuppe %1 


*) Unter Fischbeuschel versteht man den Rogen eines weiblichen Fisches und die übrigen 
Innereien ohne die Fischblase, Gallenblase und Gedärme. 
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Lebende Krebse werden nach und nachl) in siedendes Salzwasser, in das man 
Kümmel und grüne Petersilie gibt, eingelegt und 7 Minuten lang gekocht. Nach 
dem Herausfassen wird das in den Scheren und dem Schweife?) befindliche Fleisch 
ausgelöst und später als Einlage in die fertige Suppe gegeben. 


Schalen und Reste des Körpers werden in einem Mörser mit Butter gestoßen, 
in Butter angeröstet, mit Wasser aufgegossen, gut verkocht und durch ein Sieb 
geseiht. Das oben schwimmende Fett (Krebsbutter) wird nach dem Erstarren ab- 
genommen. Der feste Rückstand wird abermals in Butter angeröstet, mit Mehl 
gestaubt und, nachdem auch dieses etwas angeröstet ist, mit dem früher abgeseihten 
Saft und Wasser (oder Suppe) aufgegossen. Die Krebssuppe wird dann zur 
endgültigen Entfernung der festen Bestandteile abermals geseiht, gesalzen und mit 
Cayennepfeffer gewürzt. Die Krebsbutter wird vor dem Anrichten in der Suppe 
aufgelöst. In die Suppe gibt man außer dem unzerstückelten Krebsfleische der 
Scheren und des Schwanzes geröstete Semmelwürfel oder gebackene Bröselknödel 
als Einlage. 

Anmerkung: Krebssuppen werden vielfach auch aus Konserven hergestellt. Im Handel 
sind folgende Krebskonserven erhältlich: Krebssuppen, Krebsschwänze, Krebsscheren, 
Krebsnasen (zum Füllen), Krebsbutter, Krebsmehl. 


4. Krebssuppe mit Hühnerfleisch. Bisque @ la Princesse. 


In Krebssuppe (Nr. 3) wird außer den ausgelösten ganzen Krebsschwänzen 
und Krebsscheren auch ausgelöstes gekochtes, gedünstetes oder gebratenes Hühner- 
fleisch (eventuell auch Hahnenkamm- und Kapaunernierenkonserven oder klein ge- 
schnittener gekochter Kalbskopf) eingelegt. 

Anmerkung: Durch die Fleischeinlagen verliert diese Suppe die Eignung als Fasten- 
supp®. 


5. Klare, echte Schildkrötensuppe. Tortue clair. (Englisch: Turtle soup. 


Clear turtle souß?). 
Wird in gleicher Weise wie die Falsche Schildkrötensuppe (Seite 27/101, jedoch 
statt aus Kalbskopf aus Schildkrötenkonserven oder frischem Schildkrötenfleisch 


bereitet. 


6. Gebundene, echte Schildkrötensuppe. Potage Tortue. (Englisch: 


Turtle soup, Thick turtle soup.) 

Siehe Falsche Schildkrötensuppen, Seite 27/101 und 33/4. Die, statt aus Kalbs- 
kopf, aus frischem Schildkrötenfleisch oder Schildkrötenkonserven nach der auf 
Seite 27/101 enthaltenen Anleitung bereitete Klare, echte Schildkrötensuppe wird 
vor dem Passieren mit etwas Arrowroot oder Tapioka gebunden und damit das 


würfelig geschnittene Schildkrötenfleisch übergossen. 


ı) Damit das Wasser nicht abkühlt, was grausamerweise eine verlangsamte Abtötung 


der Tiere zur Folge hätte. 

2) Der Darm ist zu entfernen (Infektionsgefahr). 

3) Soll besonders betont werden, daß es sich um echte Schildkrötensuppe handelt, so 
verwendet man auf Menü- und Speisekarten die Bezeichnungen „Vraie tortue‘‘ bzw. „Real 


turtle soup“'. 
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II. Milch-, Rahmsuppen u. dgl. 


1. Milchsuppe. Potage au lait. (% Stunde, 1 Port. =181 [30] Kal. = 


272 Nem.) ; 
Milch 1% 1 Salz Milch !/,. 1 
Zucker 5 dkg Dotter 2 Semmeln 2 


Milch wird mit Zucker und Salz aufgekocht und mit Dottern, die man mit 
Milch abgesprudelt hat, gebunden (die Suppe darf dann nicht mehr kochen). 


Einlage: Gebähte Semmel- oder Brotschnitten. 


2. Rahmsuppe. Potage ü la creme aigre. (Y, Stunde, 1 Port. = 97 [5] 
Kal. = 145 Nem.) 
Saurer Rahm %1 Wasser 24% 1 Semmeln 2 
Mehl 8dkg Salz, Kümmel Y, dkg 

Wasser läßt man mit Kümmel und Salz kochen. Sauren Rahm sprudelt man 
gut mit Mehl ab, gibt ihn unter beständigem Rühren in das kochende Wasser, läßt 
ihn kurz verkochen und seiht die Suppe durch. 

Wenn der Rahm nicht sauer genug ist, kann man ein wenig Essig zur Suppe 
geben. 

Einlage: Geröstete Semmelwürfel oder Brotschnitten. 


3. Saure Milchsuppe. Potage au lait canlie. 


Aus 4, 1 saurer Milch, die man, wenn nötig, mit Essig spritzt, bereitet man nach 
vorstehender Anleitung eine besonders im Sommer beliebte Suppe. 


4. Stoßsuppe. Potage (au lait a la) siyrienne. (%4 Stunden, 1 Port. = 108 
[12] Kal. = 162 Nem.) 


Wasser 11% 1 Saure Milch ?°;,01 Kartoffeln 30 dkg 
Kümmel 1% dkg Mehl 2 dkg Salzwasser 
Salz Rahm 41 


Wasser wird nebst Kümmel und Salz kochen gelassen, dann rührt man saure 
Milch, in die Mehl gerührt wurde, dazu; wenn die Suppe aufgekocht hat, gießt man 
Rahm hinein und gibt geschälte, würfelig geschnittene, in Salzwasser gekochte 
Kartoffeln als Einlage in die Suppe. 


5. Schokoladesuppe. Potage au chocolat. (%4 Stunden, 1 Port. = 192 [31) 
Kal. = 283 Nem.) 

Schokolade 10 dkg i Dotter 2 

Milch 1% 1 Semmel 1 

Geriebene Schokolade wird mit etwas kalter Milch abgerührt, in kochende 
Milch eingesprudelt und 10 Minuten kochen gelassen. Man bindet die Suppe mit 
Dottern und gibt geröstete Semmelschnitten als Einlage. 


6. Käsesuppe (ohne Eidotter). Potage au fromage. (1%, Stunden, 1 Port. 
= 138 [19) Kal. = 207 Nem.) 


Butter 8 dkg Makkaroni [Rollgerste] 5 dkg 
Mehl 8 dkg Parmesan 8 dkg [Schweizerkäse] 
Wasser [oder Suppe] 2% 1, Salz Schnittlauch 1 Büscherl 
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Eine lichte Einmach wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. Man salzt 
die Suppe und läßt sie eine Stunde kochen, gibt geriebenen Parmesan oder Schweizer- 
käse oder andere Hartkäsereste, gekochte, kleingeschnittene Makkaroni hinein und 
läßt sie dann nochmals kurze Zeit kochen und serviert sie mit Schnittlauch. 


7. Käsesuppe (mit Eidottern). Potage au [romage. 


Zu 10 dkg flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach 5 Dotter, 25 dkg 
geriebenen Parmesan oder Schweizerkäse und Salz und gießt langsam mit siedend 
heißer, weißer fertiger Rindsuppe oder Wasser auf. Diese Suppe darf nicht mehr 
aufkochen. 


8. Mandelsuppe. Potage aux amandes. (1 Stunde, 1 Port. = 204 [34] Kal. 
= 306 Nem.) 


Milch 1% 1 Wasser 
Mandeln 10 dkg Zucker 4 dkg 


Abgekochte, überkühlte Milch wird mit geschälten, in Wasser ausgekochten, 
geriebenen Mandeln vermengt. Man läßt die Suppe einige Zeit stehen, seiht sie ab 
und zuckert sie nach Geschmack. _ 


Il. Vegetabilische Suppen. 
A. Gemüsesuppen. 


1. Kochsalatsuppe auf Schweizer Art. Potage suisse äla lailue romaine. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 127 [7] Kal. = 190 Nem.) 


Kochsalat 3 Häuptel (& 15 dkg) Wasser 24% 1 
Fett 8 dkg (oder Butter) Kartoffeln 30 dkg 
Zwiebeln und Petersiliengrün 1 dkg Salz und Pfeffer 
Mehl 6 dkg 


Kochsalat wird geputzt, gewaschen, nudelig geschnitten, in Fett, worin man 
früher feingehackte Zwiebeln und Petersilie anlaufen ließ, gedämpft und nach dem 
Klarwerden mit Mehl, das man schwach anröstet, gestaubt. Dann gibt man Wasser 
darauf, läßt es eine Stunde kochen, gibt geschälte, kleinwürfelig geschnittene, rohe 
Kartoffeln in die Suppe und läßt sie noch eine halbe Stunde kochen. Man salzt und 
pfeffert nach Geschmack. 

Verbesserung: Beigabe von !/,1 in Salzwasser gekochten grünen Erbsen. 


2. Kohlrabisuppe auf Schweizer Art. Potage suisse aux choux-raves. 
(11, Stunden, 1 Port. = 143 [9] Kal. = 214 Nem.) 


Kohlrabi 4 (1% kg) Mehl 5 dkg 

Fett 8 dkg (oder Butter) Wasser 2% 1 

Zwiebeln 1 dkg und Petersiliengrün % dkg Salz und Pfeffer 

Diese wird unter Verwendung von 4 Kohlrabi wie Kochsalatsuppe zubereitet 
(siehe oben), nur gibt man außer den geschnittenen Kohlrabi keine anderen Ein- 
lagen. Von jungen Kohlrabi werden die zarten Blätter nudelig geschnitten und mit- 
gedünstet. 
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3. Kohlrabibreisuppe (Kohlrabipüreesuppe) auf Schweizer Art. 


Potage suisse @ la purde de choux-raves, wird auf dieselbe Weise bereitet und hierauf 
passiert. 


4. Radieschensuppe auf Schweizer Art. Potage suisse aux radıs. 

Weiße Radieschen (10 Büschel) werden geputzt, gewaschen, in Scheiben ge- 
schnitten und in 8 dkg Butter, in der man feingehacktes Petersiliengrün anlaufen 
ließ, gedünstet, mit Mehl (6 dkg), das man leicht anrösten läßt, gestaubt, mit Wasser 
aufgegossen und 1% Stunde mäßig kochen gelassen, gesalzen und etwas gepfeffert. 
Man kann auch kleinwürfelig geschnittene Kartoffeln mitkochen. (Ein Teil der 
Radieschen kann auch noch roh in die fertige Suppe gegeben werden.) 


5. Kohlsuppe auf Schweizer Art. Potagesuisse aux choux. (1%, Stunden, 
1 Port. = 136 [10] Kal. = 204 Nem.) 


Kohlköpfe 1—2 (zus. 30 dkg) Petersiliengrün !% dkg Kartoffeln 30 dkg 
Fett 8 dkg Mehl 5 dkg Salz und Pfeffer 
Zwiebeln 2 dkg Wasser 21% 1 


Diese wird ebenso zubereitet wie die Kochsalatsuppe (Nr. 1), nur nimmt man 
an Stelle des Kochsalates ein bis zwei nudelig geschnittene Kohlköpfe. 


6. Kohlsuppe mit Brat- oder Frankfurter Würstchen. ‚Potiage aux 


choux ei saucissons. 


Um die Kohlsuppe schmackhafter und nahrhafter zu machen, kann man ab- 
gebratene, geschälte, in Scheiben geschnittene Bratwürste oder geschälte, blättrig 
geschnittene Frankfurter Würstel oder gekochtes, würfelig geschnittenes Selch- 
fleisch dazugeben. 

Auch Einlagen von in Salzwasser gekochten grünen Erbsen (141 für 10 Per- 
sonen) und von blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons erhöhen 
den Wohlgeschmack der Suppe. (Selchfleischsud zum Aufgießen verwenden.) 


7. Passierte Kohlsuppe. Potage @ la pur&e de choux. 


2 geputzte Kohlköpfe werden weichgekocht, passiert, dann macht man eine 
lichte Einmach aus 5 dkg Butter und 5 dkg Mehl, läßt darin feingehackte Zwiebeln 
und Petersiliengrün anrösten, gießt mit Wasser auf, salzt, pfeffert, gibt den pas- 
sierten Kohl dazu und läßt die Suppe gut verkochen. Als Einlage läßt man Y, Stunde 
vor dem Anrichten 25 dkg kleinwürfelig geschnittene Kartoffeln mitkochen. 


8. Spinatsuppe.!) Potage aux &pinards. (1 Stunde, 1 Port. = 124 [18] Kal. 
186 = Nem.) 


Spinat!) %, kg Mehl 6 dkg Salz und Pfeffer 

Salzwasser Zwiebeln 2 dkg und Peter- Dotter 1 
Einmach: siliengrün 1, dkg Milch !/,el 

Butter 6 dkg (oder Fett 4 dkg) Wasser [oder Suppe] 2% 1 Semmeln 2 


Der Spinat wird geputzt, gewaschen, in wenig Salzwasser 10—15 Minuten lang 
gekocht, abgeseiht und passiert (oder durch die Fleischmaschine getrieben und pas- 
siert oder feingewiegt). Dann macht man eine lichtgelbe Einmach, in der man fein- 
gehackte Zwiebeln und Petersilie anlaufen läßt, gießt mit dem Gemüse-Wasser oder 


?) Gewöhnlicher Spinat, Neuseeländer Spinat oder Mangold (andernfalls auch junge 
Brennessel, Burgunder- oder Rhabarberblätter). 
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mit Suppe auf, würzt mit Salz und Pfeffer und läßt die Suppe gut verkochen. Man 
gibt dann den Spinat hinein, läßt ihn einmal aufkochen, bindet (legiert) sie, wenn 
man will, mit Dotter, den man mit kalter Milch verrührt hat, und gibt als Einlage 
gebähte Semmelschnitten, geröstete Brote (Croütons) oder gekochte, würfelig ge- 
schnittene Kartoffeln dazu. 

Anmerkung: Die Suppe kann zum Teil mit Milch aufgegossen werden. Sie ist aber 
auch ohne jede Legierung (weder Ei noch Milch) eine schmackhafte und wegen ihres Eisen- 


gehaltes empfehlenswerte Suppe. (Ein Teil des Spinates kann, bzw. soll roh gehackt oder passiert 
in die fertige Suppe gegeben werden. 


9. Brennesselsuppe. Potage aux orties. 


Auf gleiche Weise wie die Spinatsuppe wird auch die Brennesselsuppe herge- 
stellt. Aus frischen jungen Brennesseln bereitet, übertrifft sie die Spinatsuppe an 
Wohlgeschmack. 


10. Fisolensuppe (Grüne Bohnensuppe). Potage aux karicots veris. 
(11, Stunden, 1 Port. = 114 [7] Kal. = 171 Nem.) 


Grüne Fisolen 40 dkg Mehl 8 dkg Salz und Pfeffer 
Salzwasser Zwiebeln 1, dkg und Peter- Essig oder Zitronensaft 
Einmach: siliengrün 1, dkg Dillkraut 1 dkg 


Butter 8 dkg [od. Fett6 dkg] Wasser 24% 1 


Frische, grüne Fisolen werden geputzt, in Salzwasser gekocht und teils durch 
ein Sieb getrieben (passiert), teils nudelig geschnitten!). Dann macht man aus Butter 
und Mehl eine lichte Einmach oder eine Einbrenn, in der feingehackte Zwiebeln 
und Petersilie angeröstet werden, mischt zu dieser die passierten Fisolen, etwas 
Essig oder Zitronensaft und ein wenig feingehacktes Dillkraut, gießBt mit dem Gemüse- 
Wasser auf, läßt die Suppe gut verkochen, salzt und pfeffert und gibt als Einlage 
die nudelig geschnittenen Fisolen. 

Verbesserung: Gekochtes, kleingeschnittenes Kalbfleisch und Hühnerfleisch, 
feinblättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons. In die Suppe kann 
auch etwas Rahm gegeben werden. 


Anmerkung: Diese Suppe läßt sich auch aus Bohnen, die aber vor dem Kochen eine 
Stunde oder tags vorher in Wasser eingeweicht werden müssen, herstellen. 


11. Grüne Erbsensuppe aus frischen Erbsen. Potage de pois verts. 


1, kg grüne Erbsen werden ausgelöst, weichgekocht, passiert. Eine helle Ein- 
mach aus 10 dkg Butter, 8 dkg Mehl und feingehackter grüner Petersilie wird mit 
Erbsenwasser aufgegossen, gut verkocht, mit den passierten Erbsen vermischt, 
gesalzen und nochmals aufgekocht. Man kann auch einen Teil der Erbsen unpassiert 
in die Suppe geben. Zur Verbesserung des Geschmackes können die Erbsenschoten 
gekocht und in passiertem Zustand der Suppe beigegeben werden. 


12. Goldrübensuppe (Karottensuppe). Potage auxcarottes. (1%, Stunden, 
1 Port. = 97 [5] Kal. = 145 Nem.) 


Goldrüben (Karotten) 10—15 Stück Mehl 7 dkg 
(2—3 Büscherl = 30 dkg) Salz, Wasser 21% 1 
Butter 7 dkg Grüne Petersilie 


1) Leichter werden sie im rohen Zustand geschnitten, jedoch mehr ausgelaugt. 
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Karotten werden geschabt, gewaschen, nudelig geschnitten und in Butter und 
etwas Petersiliengrün leicht gedünstet, dann staubt man mit Mehl, das man leicht 
anrösten läßt, gießt Wasser zu, salzt und läßt darin die Karotten weich kochen. 


Man kann die Suppe mit Zitronensaft und Zucker würzen. 


13. Kräutersuppe (Frühlingskräutersuppe). Potage aux herbes. (1 Stun- 
de, 1 Port. = 162 [8] Kal. = 243 Nem.) 


Suppenkräuter 20 dkg Einmach: Salz und Pfeffer 

(hievon 8 dkg Spinat) : Butter 10 dkg [oder Sauer Rahm %]1 
Fett 3 dkg Fett 8 dkg Zitronensaft 1 Kaffeelöffel 
Zwiebeln 2 dkg, Petersilien- Mehl 10 dkg Semmeln 2 

grün !/, dkg Wasser 21% 1 


Suppenkräuter (Spinat, Sauerampfer, Gundelrebe, Spitzwegerich, Löwenzahn, 
Sehafgarbe, Fetthenne, Maßliebchen, Kerbelkraut und Märzveilchenblätter, auch 
Majoran, Saturei, Basilikum, Thymian und Lavendel werden in bescheidenen Mengen 
verwendet) werden geputzt und gewaschen. Hierauf läßt man in Fett zunächst 
feingehackte Zwiebeln und Petersilie anrösten und dann die geschnittenen Suppen- 
kräuter darin dämpfen. Sobald sie weich sind, werden sie passiert, in eine lichte Ein- 
mach gemischt und mit Wasser aufgegossen. Die Suppe wird gesalzen, gepfeffert, 
gut verkocht und mit saurem Rahm und Zitronensaft vermischt. 


- Beilage: Man gibt (serviert) zur Suppe geröstete Semmelwürfel oder gebackene 
. Tropfteigerbsen. 


Verbesserung: Die Suppe wird vollmundender und nahrhafter durch Bin- 
dung (Legierung) mit 1—2 Eidottern. 


Anmerkung: Die Suppe kann auch so hergestellt werden, daß man in einer Einmach 
oder Einbrenn feingehackte Zwiebeln und Petersilie anrösten läßt, die feingehackten Kräuter 
dazugibt, mit Wasser aufgießt, salzt und pfeffert. Dazu wird saurer Rahm und Zitronensaft 
gemengt und die Suppe einmal kurz aufwallen gelassen. (Erhaltung der Vitamine.) 


14. Sauerampfersuppe. Potage ä la purce d’oseille. (1 Stunde, 1 Port. = 
140 [10] Kal. = 210 Nem.) 


Einmach: Sauerampfer 25 dkg Salz 
Butter [Fett] 8 dkg Zwiebeln 1 dkg Saurer Rahm 41 
Mehl 8 dkg Petersiliengrün 1% dkg Semmeln 2 


Wasser 24% 1 
Die Sauerampfersuppe kann wie vorstehende Kräutersuppe zubereitet werden. 


Einlage: Geröstete Semmelwürfel, Semmelschnitten, geschälte, gekochte, 
würfelig geschnittene Kartoffeln oder gebackene Tropfteigerbsen. 


15. Knoblauchsuppe®). Potage aux ails. (15 bis 21 Minuten.) 


Knoblauch 2 dkg Fett 4 dkg Brotschnitten 
Zwiebeln 10 dkg Salzwasser 21, ]) 


Feingehackter oder zerdrückter Knoblauch (und nach Geschmack auch eben- 
solche Zwiebeln) werden in Fett goldgelb angeröstet und mit siedendem Salzwasser 


aufgegossen. Man richtet die Suppe über Brot- oder frischen oder gebähten Semmel- 
schnitten an. 


2) Eine bei der ehemals österreichisch-tschechischen Landbevölkerung besonders zur 
Winterszeit beliebte Suppe, die in Wien wegen ihrer schnellen Zubereitungsmöglichkeit, aber 
auch zufolge der seit einiger Zeit wieder eingetretenen Höherwertung des Knoblauchgenusses 
für die Erhaltung der Gesundheit starke Verbreitung gefunden hat. 


44 


16. Zwiebelsuppe. Potage aux oignons. (1% Stunden, 1 Port. = 132 [6] 


Kal. = 197 Nem.) 
Zwiebeln 30 dkg Mehl 5 dkg Salz und Pfeffer 
Fett 10 dkg Wasser 31 Essig 1 bis 2 EBlöffel 
Kartoffeln 30 dkg 

Geschälte, feingehackte Zwiebeln werden in Fett gelbgeröstet, mit Mehl ge- 
staubt und nach dessen Anrösten mit Wasser aufgegossen. Man läßt die Suppe 
verkochen, seiht sie 4, Stunde vor dem Anrichten, gibt Salz, Pfeffer, Essig und 
geschälte, würfelig geschnittene Kartoffeln hinein und kocht dieselben weich. 


17. Schwedische Zwiebelsuppe. Consomme aux oignons & la suedoise. 


Zwiebelringe werden gelb angeröstet und mit Rindsuppe aufgegossen. 
Einlage: Welsh rarebit. (Seite 101/5 u. 6.) 


18. Weiße Zwiebelsuppe (Küchenchefsuppe). Soupe aux oignons. 


"  Zwiebelringe von 3 bis 4 Zwiebeln werden mit geseihtem Wurzelwerksud zu- 
gestellt. Nach %%stündigem Kochen wird die Suppe, in der man entweder nur die 
Zwiebelringe oder auch das klein zu schneidende Wurzelwerk beläßt, entsprechend 
gesalzen und gepfeffert und gekochte, würfelig geschnittene Kartoffeln oder Semmel- 
schnitten in dieselbe gegeben. Statt Wurzelwerksud kann man auch Rindsuppe 
oder Wasser verwenden. 


19. Zwiebelsuppe mit Milch. Soupe aux oignons au lait. 


Zwiebel 40 dkg Einmach: Milch 41 

Butter 2 dkg Butter 3 dkg } Butter 3 dkg 
Petersiliengrün 1 dkg Mehl 10 dkg Salz, weißer Pfeffer 
Wasser od. weiße Rindsuppe Yl Wasser 21 ! 


Zwiebeln werden geschält, in dicke Scheiben geschnitten, in Butter, feingehackter 
Petersilie und Wasser oder Suppe weichgedünstet und passiert. Dieses Püree gibt 
man in eine lichte Einmach, gießt mit Milch und Wasser auf, salzt, fügt ganz wenig 
Pfeffer hinzu und läßt die Suppe sehr gut verkochen. 

Unmittelbar vor dem Anrichten gibt man ein Stückchen Butter in die Suppe. 


Einlagen: Gebähte Semmelschnitten, Tropfteigerbsen, Brandteigkrapferl usw. 


20. Porreesuppe. Potage Purce de poireaux. 

4 bis 5 Stück größere Porrees werden geputzt und gewaschen, feinnudelig ge- 
schnitten, in 8 dkg Fett gedünstet, mit 6 dkg Mehl gestaubt; nach dem Anrösten 
wird aufgegossen, gesalzen, gepfeffert und gut verkochen gelassen. Eine Viertel- 
stunde vor dem Anrichten läßt man 30 dkg geschälte, kleinwürfelig geschnittene 
Kartoffeln mitkochen. 


21. Selleriesuppe (Zellersuppe). Potage ä la puree de celeri. (115 Stunden, 
1 Port. = 118 [5] Kal. = 169 Nem.) 


Selleriewurzel 1 große Saft von 1, Zitrone (Essig) Mehl 6 dkg 
(Zeller) Einmach: Wasser 2!, 1 
Salzwasser Butter 6 dkg [oder 4 dkg Fett] Salz 


Die "Selleriewurzel wird geschält, in gesalzenem, mit Zitronensaft gesäuertem 
Wasser weichgekocht, passiert und in eine Einmach oder Einbrenn gemischt, die 
man mit dem Selleriewasser aufgießt und salzt und gut verkochen läßt. 
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Verbesserung: Vor dem Anrichten sprudelt man 1 Dotter mit ?/,s1 Milch 
oder saurem Rahm ab und gießt dies in die Suppe. 

Finlage: Geröstete Semmelwürfel von 2 Semmeln und 20 dkg gekochtes, 
würfelig geschnittenes Selchfleisch. Eventuell auch nudelig geschnittene, in Salz- 
wasser gekochte Sellerie. Diese Suppe findet, etwas dicker gehalten, auch als Soße 
zu Rindfleisch Verwendung. (Selleriesoße, Zellersoße.) 


22. Selleriesuppe (andere Art der Zubereitung). 


Die Selleriewurzel wird geschält, nudelig geschnitten und in 8 dkg Fett weich- 
gedünstet. Dann staubt man mit 6 dkg Mehl, läßt das Mehl gelbrösten, gießt mit 


Wasser (Suppe) auf, salzt und pfeffert, läßt die Suppe gut kochen und passiert sie 
eventuell. 


Verbesserung: wie oben. 
Einlage: wie oben. 


Anmerkung: Zum Aufgießen verwendet man mit Vorteil etwas Selchsuppe. 


23. Blumenkohlsuppe (Karfiolsuppe). Potage ä la pure de choux- 
fleurs (Potage Dubarry)!). (1 Stunde, 1 Port. = 131 [11] Kal. = 196 Nem.) 
Blumenkohl (Karfiol) Einmach: Wasser 24, 1 

1 große Rose (60 dkg) Butter 8 dkg Salz 
Mehl 10 dkg Semmeln 2 

Der Karfiol wird in Salzwasser nicht allzu weich gekocht und dann in kleine 
Röschen geteilt. Die hübschen Röschen werden in kaltem Wasser aufbewahrt, 
die minder schönen und der Strunk durch ein Sieb getrieben (passiert). 

Der passierte Karfiol wird in eine lichte Buttereinmach gemischt, mit dem 
Karfiolwasser aufgegossen und gesalzen, gut verkocht und 5 Minuten vor dem An- 
richten die restlichen Karfiolröschen beigegeben. 

Einlage: Gebähte Semmelschnitten, Bröselknödel oder Markknödel. 


Anmerkung: Die Suppe kann mit 1 Dotter, den man mit !/, 1 kalter Milch verrührt 
hat, legiert werden. 


24. Schwarzwurzelsuppe. Potage aux salsijis. 


Wird ebenso zubereitet (% kg Schwarzwurzel). Dem Salzwasser sind um die 
Schwarzwurzeln weiß zu erhalten, einige Tropfen Essig oder Zitronensaft und ein 
Löffel Mehl auf 11 Wasser beizumengen. (Nach dem Putzen sind die Schwarzwurzeln 
aus demselben Grunde sofort in Milch oder Zitronenwasser zu legen.) 


25. Spargelsuppe. Potage aux asperges. (2 Stunden, 1 Port. = 143 [9] 
Kal. = 214 Nem.) 


Suppenspargel 1% kg Mehl 10 dkg 


Salzwasser Spargelsud [oder Rindsuppe] 2%, 1 
Butter 10 dkg Salz 


Semmeln 2 


Vom geputzten Spargel werden die holzigen Teile in Salzwasser ausgekocht. 
Der übrige Teil wird in kleine Stücke geschnitten, mit dem Köpfchen in Salzwasser 


1) Siehe auch Consomm& & la Dubarry, Seite 19/73. 
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weichgekocht und als Einlage verwendet. Eine Einmach wird mit Spargelsud auf- 
gegossen, gesalzen und gut verkocht. 

Als Einlage können außerdem auch gebähte Semmelschnitten oder Brösel- 
knöderl gereicht werden. 


26. Feine Spargelsuppe. Poiage ä l’Argenteuil), 
Spargelsuppe (Nr. 25), legiert mit Obers und Eidotter. 


27. Spargelbreisuppe (Spargelpüreesuppe). Potage äla pure d’asperges. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 120 [10] Kal. = 180 Nem.) 


Spargel 4% kg Einmach: Wasser 211 
Salzwasser Butter 8 dkg Salz und Pfeffer 
Mehl 8 dkg Semmeln 2 


Der Spargel wird geputzt und in Salzwasser weichgekocht. Die Spitzen (Köpf- 
chen), die später als Einlage Verwendung finden, werden abgeschnitten; der übrige 
Teil der Spargel wird, soweit er nicht holzig ist, durch ein Sieb getrieben (passiert). 
Die passierten Spargel werden dann in eine lichte Einmach gemengt, mit Spargelsud 
aufgegossen, gesalzen und gut verkocht. 

Einlage: Die abgeschnittenen Spargelspitzen. Außerdem gibt man geröstete 
Semmelwürfel zur Suppe. 

Verbesserung: Man verbessert die Suppe durch Einlage blättrig geschnittener 
in Butter gedünsteter Champignons (4 dkg, 2 dkg Butter) und durch Binden (Le- 
gieren) mit 1 Dotter,.der mit !/,,1 Kalter Milch oder mit Obers versprudelt wurde. 


28. Paradiesäpfelsuppe (Paradeissuppe). Potage ä la puree de tomates. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 157 [8] Kal. = 235 Ne.) 
Fett 4 dkg Einmach: Salz 


Zwiebeln 1 dkg Butter 6 dkg Zucker 3 dkg 
Petersiliengrün Y, dkg [oder Fett 5 dkg] Rotwein !/,s 1 
Wurzelwerk 5 dkg Mehl 7 dkg Zitronensaft [Essig] 
Paradiesäpfel %, kg Wasser 2% 1 Reis 5 dkg, Salzwasser 


Man röstet blättrig geschnittenes Wurzelwerk sowie feingehackte Zwiebel und 
Petersilie in Fett an, gibt gewaschene, zerschnittene Paradiesäpfel dazu, läßt sie 
weichdämpfen und treibt sie durch, ein Sieb (passiert sie). 

Hierauf macht man eine lichte Einmach oder Einbrenn, gibt das Passierte 
hinein, gießt mit Wasser auf und läßt sie verkochen. Dann fügt man Rotwein hinzu, 
salzt die Suppe und gibt, je nachdem man sie mehr süß oder mehr sauer haben will, 
etwas Zucker und Zitronensaft hinzu. 

Als Einlage verwendet man gekochten Reis oder in Salzwasser gekochte Hohl- 
nudeln (Makkaroni), 2cm lang geschnitten. 


Anmerkung: Man kann die Suppe ohne Wurzelwerk herstellen und als Würze auße 
Salz nur Zucker verwenden. In Ermangelung frischer Paradiesäpfel kann auch Paradeismark 
(20 bis 25 dkg) verwendet werden. 


29. Stambulsuppe. 
In eine schmackhaft gewürzte Paradeissuppe werden fein nudelig geschnittene 
grüne Paprikaschoten kurz aufgekocht (für 10 Portionen 5 Stück Paprikaschoten). 


2) Argenteuil, Ort bei Paris, bekannt durch seinen Spargelanbau. 
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30. Paradiesäpfelsuppe (Paradeissuppe für Vegetarier)!). Potage 
vegetale aux tomates. 


3, kg Paradiesäpfel werden eine Stunde in soviel Wasser gekocht, daß sie 
gerade bedeckt sind, und hierauf passiert. 4% 1 Milch wird mit Mehl etwas verdickt 
in das Püree gegeben und so lange gekocht, bis es dicklich wird. Dann rührt man 
nach und nach 11 Milch ein und kann mit in Öl angerösteten Zwiebeln, Petersilien- 
grün und Sellerie würzen. 


Beigabe: In Öl angeröstete Brotschnitten oder -scheiben. 


31. Wurzelbreisuppe, Passierte. Potage Ala pur&e de racines. (2 Stunden, 
1 Port. = 173 [10) Kal. = 259 Nem.) 


Selleriewurzel (Zeller) 4 dkg Zwiebeln 2 dkg Wasser 24% 1 

Gelbe Rübe 3 dkg - Petersiliengrün Y, dkg [oder Rindsuppe] 
Petersilienwurzel 8 dkg Fett 5 dkg Salz 

Grüne Bohnen 1% kg Einmach: Tafelpilze 6 dkg 

Kohl 1 Häuptel (10 dkg) Butter 6 dkg (Champignons) 
Kohlrabi 1 (10 dkg) : Mehl 6 dkg Butter 2 dkg, Semmeln? 


Selleriewurzel, gelbe Rübe, Petersilienwurzel, grüne Bohnen, Kohl und Kohl- 
rabi werden feinnudelig geschnitten. Gehackte Zwiebeln und Petersilie werden in 
Fett angeröstet, die Gemüse darinnen gedünstet, dann passiert. Den Brei mengt 
man in eine lichte Einmach, gießt Wasser oder Suppe auf, salzt, läßt sie gut ver- 


kochen und gibt als Einlage blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons 
und gebähte Semmelschnitten. 


32. Hefesuppe. Poiage ä la levure. (1 Stunde.) 


Gelbe Rübe %, (8 dkg) Fett 8 dkg Hefe 4 dkg 
Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Mehl 8 dkg Wasser 24% 1 oder 
Selleriewurzel Y, (4 dkg) Salz Knochenbrühe 


Feinblättrig geschnittenes Wurzelwerk wird in Fett angeröstet, mit etwas 
Suppe oder Wasser aufgegossen, weichgedünstet, mit Mehl gestaubt, aufgegossen 
und passiert. Hefe wird, mit kaltem Wasser glatt gerührt, zur Suppe gegeben, ge- 
salzen und (1, Stunde lang) gut verkocht. 


“ en Semmelschnitten, nudelig geschnittenes Wurzelwerk oder Brösel- 
ödel. = 


- 


33. Rote Rübensuppe (Borschtschsuppe, kleinrussisch, polnisch). 


Rohe rote Rüben werden in größere Stücke geschnitten, gesalzen, mit ab- 
gekochtem und wieder kaltgewordenem Wasser übergossen, daß sie bedeckt sind, 
und an einem mäßig warmen Platze mehrere Tage stehengelassen, bis eine leichte 
Gärung eingetreten und eine rote, säuerliche Flüssigkeit (borschtsch), die die Grund- 


lage der Suppe bildet, entstanden ist. Beschleunigt wird die Gärung durch Beigabe 
eines Stückchens Brotrinde. 


Zur Bereitung der Suppe schneidet man rohe rote Rüben nudelig (in Streifchen, 
julienneartig), gibt sie mit Suppenwurzelwerk und Rindfleisch oder Schweine- 
fleisch oder auch bloß mit angerösteten Suppenknochen in einen Topf mit Wasser 
und kocht dies bei mäßigem Feuer. Eine Viertelstunde vor dem Anrichten gießt 
man zur erhaltenen Suppe ungefähr die gleiche Menge gärenden Rotenrübensaft 


*) Nach Dr. O. Z. Hanish, Chicago. Siehe Seite XXVIII, Mazdaznan-Diätetik. 
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(borschtsch) zu, läßt die Mischung aufkochen, entfernt das Suppenwurzelwerk, 
schneidet das Fleisch in Würfel und ..serviert es in der Suppe als Einlage. Gegebenen- 
falls ist die Suppe nachzusalzen, es kann ihr auch etwas geriebener Knoblauch 
beigemengt werden. 


34. Schwammerlsuppe (Tafelpilz- [Champignons-], Pilzlingsuppe). 
Potage aux champignons (bolets). (1% Stunden, 1 Port. = 222 [11] Kal. = 
333 Nem.) 


Champignons 20 dkg ' Einmach: Butter 10 dkg Salz, Pfeffer u. Zitronensaft 
Butter 5 dkg Mehl 10 dkg Rahm !/,.1 
Zwiebeln 4, dkg, Petersiliengrün Y, dkg Wasser 2%, l Semmeln 2 

Feinblättrig geschnittene frische Champignons (oder 25 dkg Herrenpilze oder 
Eierschwämme) dämpft man in Butter, in der man früher ein wenig feingeschnittene 
Zwiebeln und Petersilie anrösten ließ. Dann bereitet man eine lichte Einmach, gießt 
die entsprechende Menge Wasser oder Suppe darauf, salzt, pfeffert die Suppe und 
läßt sie gut verkochen. Schließlich gibt man die Schwämme und Rahm hinein und 
läßt sie noch 10 Minuten weiter kochen. 

Einlage: Gebähte Semmelschnitten oder Bröselknödel. 


Anmerkung: Man kann die Suppe auch aus getrockneten Schwämmen herstellen, die 
nan aber mindestens eine Stunde vor dem Dämpfen in kaltes Wasser legt. Falls der Rahm zu 
wenig sauer wäre, gibt man etwas Zitronensaft dazu. Die Suppe kann auch aus Halimasch, 
Eierschwämmen, Birkenpilzen u. ä. hergestellt werden. Macht man die Suppe aus getrockneten 
Schwämmen, so genügen 3 dkg davon. 


35. Champignonpüreesuppe. Poiage aux champignons. 


Weiße Rindsuppe 24% 1 Einmach: Butter 6 dkg Mehl 6 dkg, Tomaten- 
Champignons 4 kg puree 3 dkg, Petersilie 
Butter 3 dkg Einlage: Semmeln 2, Butter 3 dkg 


Blättrig geschnittene Champignons werden in Butter gedämpft und durch ein 
Haarsieb passiert. Eine lichte Einmach wird mit dem Paradiesapfelpüree und der 
feingehackten Petersilie vermischt, mit weißer Rindsuppe aufgegossen, gut ver- 
kocht, gesalzen, gepfeffert, das Champignonspuree dazugemischt und noch einige 
Minuten aufgekocht. Die Suppe wird eventuell legiert und mit Semmelcroütons 
serviert. 

Semmelcroütons: Die Semmeln werden nach dem Abrinden in gleichmäßige 
Drei- oder Vierecke geschnitten, in zerlassene Butter getunkt, auf ein Blech gelegt 
und im Rohr hellgelb gebacken. 


36. Krautsuppe auf Schweizer Art. Potage choucroute a la suisse. 


(2 Stunden, 1 Port. = 156 [10]: Kal. = 234 Nem.) 


Fett 10 dkg Frisches Kraut 4% kg Wasser 21, 1, Salz, Pfeffer 
Zwiebeln 2 dkg Mehl 6 dkg Kartoffeln 30 dkg 

Ausgewaschenes, feinnudelig geschnittenes Kraut wird in heißem Fett, in dem 
man vorher feingehackte Zwiebeln anrösten ließ, gedünstet, mit Mehl gestaubt 
und nach dessen Anrösten mit kaltem Wasser aufgegossen. Man würzt die Suppe 
mit Salz und Pfeffer und läßt sie 1 Stunde kochen. Y, Stunde vor dem Anrichten 
gibt man rohe, geschälte, würfelig geschnittene Kartoffeln hinein und läßt sie weich- 
kochen. Verbesserung: Durch Aufgießen mit Selchfleischsud. 

Einlage: Scheiben von Bratwurst, Frankfurter Würsten oder Selchfleisch. 
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37. Suppen aus Gemüse- und Soßenresten (z. B. aus Spinat, Dill, 
Kohl, Paradeissoß). (Potages des lögumes). 


Diese werden durch bloßes Verdünnen mit Wasser oder Rindsuppe hergestellt. 
Einlagen: Kartoffeln, Reis, Makkaroni u. dgl. 


B. Kartoffelsuppen. 


1. Kartoffelbreisuppe. Potage ä la puree de pommes de terre. (1 Y%, Stunden, 
1 Port. = 127 [8] Kal. = 191 Nem.) 


Kartoffeln %, kg Majoran 1 Prise 
Salzwasser 11 Wasser 24% 1 
Einbrenn: Fett 4 dkg Kartoffeln 20 dkg 
Mehl 4dkg Salzwasser 


Geschälte geviertelte Kartoffeln werden in Salzwasser zu einem Brei verkocht, 
in eine lichte Einbrenn eingerührt, mit Majoran gewürzt, mit Wasser und Kartoffel- 
sud aufgegossen und gut verkocht. 

Einlage: Kleinwürfelig geschnittene, in Salzwasser gekochte Kartoffeln. 

Andere gebräuchliche Würzen siehe Eingebrannte Kartoffeln. 


2. Kartoffelsuppe mit Rahm. Potage aux pommes de terre. (1 Stunde, 
1 Port. = 156 [8] Kal. = 234 Nem.) 


Einbrenn: Zwiebeln 2 dkg, Petersilien- Rahm %1 
Fett 8 dkg grün 4, dkg Kartoffeln !/; kg 
Mehl 8 dkg "Wasser 21%, 1 Salzwasser 


Salz, Pfeffer, Majoran 
In einer lichtbraunen Einbrenn werden feingeschnittene Zwiebeln und ein 
wenig feingehackte Petersilie angeröstet. Dann gießt man mit Kartoffelsud auf, 
läßt die Suppe gut verkochen, gibt Salz, Pfeffer, Majoran und kleinwürfelig ge- 
schnittene und in Salzwasser gekochte Kartoffeln hinein. Eine Viertelstunde vor 
dem Anrichten gibt man in die Suppe Rahm und läßt sie noch verkochen. 


3. Prager Kartoffelbreisuppe (Prager Püreesuppe). FPotage aux 
bommes de terre ü la Prague. (1%, Stunden, 1 Port. = 140 [23] Kal. = 210 Nem.) 


Kartoffeln %, kg Milch 1 

Salzwasser 11 Wasser 21 
Einmach: Butter 6 dkg Salz und Pfeffer 

Mehl 4 dkg Selchfleisch 15 dkg 


j Kartoffeln werden geschält, gevierteilt, in Salzwasser gekocht, passiert, in 
eine lichte Einmach aus Butter und Mehl gemischt, mit Milch, Selchfleischsud und 
Kartoffelwasser aufgegossen, gesalzen, gepfeffert und verkocht. 


Einlage: Gekochtes, kleinwürfelig geschnittenes Selchfleisch, gerösteteSemmel- 
würfel oder -schnitten. 


4. Bayrische Kartoffelsuppe. Potage aux pommes de terre ü la bavaroise.. 
(1 Stunde, 1 Port. = 160 [17] Kal. = 240 Nem.) 


Einmach: Wasser 24,1 
ee 8 dkg, Mehl 8 dk Salz und Pfeffer 
wiebeln 2 dkg Schweinskopf 25 dkg oder -Schulter 15 dk 
Petersiliengrün Y, dkg Kartoffeln 1%, kg 5 s 


In einer lichten Einmach werden feingehackte Zwiebeln und feingewiegte 
Petersilie angeröstet. Dann gießt man mit dem Kartoffelwasser und Fleischsud auf, 
salzt und pfeffert die Suppe. 

Einlage: Gekochter, würfelig geschnittener Schweinskopf oder -schulter und 
ebenso zubereitete Kartoffeln. z 


ı 9. Kartoffelsuppe mit Wurzelwerk. (Potage aux pommes et racines). 


Diese wird wie die obige zubereitet, nur verwendet man statt des Fleisches 
würfelig geschnittenes, gekochtes Wurzelwerk. 


C. Hülsenfruchtsuppen. 


1. Weiße Bohnenbreisuppe (Fisolenpüreesuppe). Potage de haricots 
blancs. (2 Stunden, 1 Port. = 154 [20] Kal. = 231 Nem.) 


Bohnen, weiße, 16 dkg Petersiliengrün 4 dkg Wasser 24,1 
Wasser 11 Einbrenn: Salz und Pfeffer 
Fett 2dkg Fett 5 dkg Semmeln 2 
Zwiebeln 2 dkg Mehl 5 dkg 


Die Bohnen werden in kaltem Wasser zugestellt!) und mit in Fett gelbgerösteten 
Zwiebeln und grüner Petersilie weichgekocht, dann passiert. Hierauf macht man eine 
gelbe Einbrenn, gibt das Passierte hinein, gießt mit dem ganzen Bohnensud und dem 
noch nötigen Wasser auf, salzt und pfeffert die Suppe und läßt sie gut verkochen. 


Einlage: Gebähte und geröstete Semmelschnitten, gebackene Tropfteig- 
erbsen! oder Brandteigkrapferl. 
Verbesserung: Aufgießen durch Selchsud. 


2. Maria Stuart-Suppe. (Poiage @ la Maria Stuart) ?). 


Diese Suppe wird so hergestellt wie die Bohnenbreisuppe, nur verwendet man 
als Einlage noch 10 dkg gekochtes, würfelig geschnittenes Selchfleisch, dessen Sud 
auch zum Aufgießen verwendet werden kann. 


3. Erbsensuppe. Potage aux pois. (Potage St. Germain.) (2 Stunden, 
1 Port. = 171 [24] Kal. = 257 Nem.) 


Erbsen 20 dkg Einbrenn: Wasser 24,1 
Wasser 11 Fett 5 dkg Salz und Pfeffer 
Fett 2 dkg Mehl 5 dkg Semmeln 2 


Zwiebeln 1 dkg, Petersiliengrün 1%, dkg 

Geschälte, gespaltene, gelbe oder grüne Erbsen werden in kaltem, weichem 
Wasser zugestellt und mit in Fett gelbgerösteten Zwiebeln und grüner Petersilie 
weichgekocht, durch ein Sieb getrieben (passiert), zu einer lichten Einbrenn gerührt, 
mit Erbsensud und Wasser aufgegossen, gesalzen und gepfeffert und gut verkocht. 


Einlage: Geröstete Semmelwürfel, Schnitten von gebähtem Schwarz- oder 
Weißbrot, gebackene Tropfteigerbsen, Frittatennudeln oder gekochtes, würfelig 


1) Siehe Anmerkung zur Erbsensuppe (Nr. 3). 
2) Königin Maria aus dem schottischen Königsgeschlechte der Stuarts endete nach 
19jähriger Gefangenschaft über Befehl der englischen Königin Elisabeth 1587 auf dem Schafott. 
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geschnittenes Selchfleisch, dessen Sud (Selchfleischsud) statt des Wassers zum Auf- 
gießen verwendet werden kann. 


Anmerkung: Um Erbsen schneller weich zu bekommen, weicht man sie am Abend 
vorher in Wasser ein. 

Um die Suppe vollmundender zu’machen, kann man auch die Suppe mit klein- 
würfelig geschnittenem Speck zu Tisch bringen. 


4. Erbsensuppe (für Vegetarier)!). Potage vegötal aux pors secs. 


Man läßt getrocknete Erbsen über Nacht quellen, kocht sie tags darauf weich 
und passiert sie. Hierauf läßt man Mehl in Öl leicht anrösten und mit in Öl gerösteten 


Zwiebeln, Cayennepfeffer und Salz und dem Erbsenbrei unter Aufgießen gut ver- 
kochen. 


Einlagen: In Öl geröstete Bret- oder Semmelschnitten, gebackene Tropf- 
teigerbsen. 


5. Grüne Erbsensuppe (für Vegetarier)!). Poiage vögötal aux Pois. 


11 grüne Erbsen und 1 Zwiebel werden 45 Minuten in Wasser gekocht, passiert 
und hierauf mit 4,1 heißem Wasser aufgegossen. In 2 EBlöffel Olivenöl wird 1 EB- 
löffel Mehl hellbraun angeröstet, hierauf nach und nach mit 441 Milch vergossen, 


gesalzen, zum Erbsenbrei gemengt, wenn nötig, noch mit Wasser aufgegossen und 
ein paar Minuten aufkochen gelassen. 


6. Linsensuppe. Potage lentilles (Potage & la Conti)?). (2 Stunden, 1 Port. 
— 162 [%4] Kal. = 243 Nem.) 


Linsen 25 dkg Petersiliengrün 1, dkg Wasser 2% 1 
Wasser 11 Einbrenn: Essig 1 EBlöffel 
Fett 1 dkg Fett 5 dkg 

Zwiebeln 2 dkg Mehl 5 dkg Semmeln 2 


Die Linsen werden in kaltem Wasser auf den Herd gestellt, mit in Fett gelb- 
gerösteten Zwiebeln und Petersiliengrün weichgekocht und passiert. Dann macht 
man aus Fett und Mehl eine Einbrenn, gibt die passierten Linsen hinein, gießt mit 
Se und Wasser auf, säuert mit ein wenig Essig, salzt und läßt alles gut ver- 

ochen. 


Einlage: Gebähte Semmelschnitten, gebackene Tropfteigerbsen oder Brand- 
teigkrapferl. 

Verbesserung: Mann kann die gesalzene Suppe auch mit Pfeffer und Zitronen- 
saft würzen sowie gekochte, geschälte und in Scheiben geschnittene Frankfurter 
Würstchen als Einlage hineingeben. Außerdem reicht man dazu geröstete Brot- 
oder Semmelwürfel. Man kann auch als Einlage gekochte ganze Linsen geben. 


D. Mehl-, Mahlprodukten- und Getreidesuppen. 


1. Einbrennsuppe (Kümmelsuppe). Potage a la farine grillde au cumin. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 150 [16]Kal = 225 Nem.) 


Fett 10 dkg Kümmel %, dkg Salz 
Mehl 12 dkg Wasser 24%, 1 Semmeln 2 (Brot) 


2) Nach Dr. O. Z. Hanish, Chicago. Siehe Seite XXVIII, Mazdaznan-Ditetik. 
*) Die Conti waren ein Nebenzweig der bourbonischen Prinzen von Conde£. 


52 


Eine dunkle Einbrenn wird mit Wasser, in dem gehackter Kümmel gekocht 
wurde, aufgegossen, gesalzen und gekocht, allenfalls geseiht. 

Einlage: Geröstete Semmelschnitten, Nudeln, Käsecroütons. 

Anmerkung: Der Kümmel kann auch in der Einbrenn angeröstet werden. 


2. Elsaß-Lothringer Suppe. Potage & l’Alsace-Lorraine. 


In obige geseihte Suppe kommen als Einlage 20 dkg gekochte, würfelig geschnit- 
tene Kartoffeln, 5 dkg gekochte Linsen und 10 dkg gekochtes, würfelig geschnittenes 
Selchfleisch. Den Sud der Einlagen verwendet man zum Aufgießen der Einbrenn. 


3. Einmachsuppe. Potage de farine (Coulis). (1% Stunden, 1 Port. = 217 
[17] Kal. = 325 Nem.) | 


Einmach: Petersiliengrün 4% kg Tafelpilze 10 dkg (Champignons) 
‘ Butter 10 dkg Wasser 21 1 [Knochenbrühe] Butter 2 dkg 
Mehl 10 dkg Blumenkohl (Karfiol) 20 dkg Bröselknödel 


In einer lichten Einmach läßt man feingehackte Petersilie aufschäumen und 
gießt mit dem Wasser, in dem man die als Einlage zu verwendenden Karfiolröschen 
gekocht hat, allenfalls auch mit Knochen- oder Fleischbrühe auf und läßt dies gut 


verkochen. 
Einlage: Außer Karfiolröschen gibt man auch in Butter gedünstete Cham- 


pignons oder Bröselknödel oder gebähte Semmelschnitten in die Suppe. 
Verbesserung: Durch Binden (Legieren) mit 1 Dotter, der mit !/,,1 Milch 


versprudelt wurde. 


4. Feingemischte Einmachsuppe. Potage fin. (11, Stunden, 1 Port. 
— 165 [18] Kal. = 247 Nem.) 


Einmach: Tafelpilze 10 dkg Selleriewurzel (Zeller) 
Butter 10 dkg (Champignons) (5 dkg) 
Mehl 10 dkg Butter 2 dkg Grüne Fisolen 5 dkg 
Wasser 24% 1 Salzwasser Grüne Erbsen 5 dkg (=!/,s])) 
Salz und Pfeffer Gelbe Rübe 1%, (5 dkg) Spargelspitzen 10 dkg 
Kalbfleisch 10 dkg Petersilienwurzel }, (5 dkg) Blumenkohl (Karfiol) 1, Rose 


(oder Bratenreste) (15 dkg) 

Eine lichte Einmach wird mit Wasser oder Knochenbrühe und dem Gemüse- 
wasser aufgegossen, gesalzen, gepfeffert und gut verkocht. 

Einlage: Als Einlage gibt man in die Suppe: kleinwürfelig geschnittenes, 
gekochtes Kalbfleisch, blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons 
und verschiedene geputzte, in Salzwasser gekochte Gemüse, geschnittene gelbe 
Rüben, Petersilienwurzel, grüne Fisolen, grüne Erbsen, Spargelspitzen und Karfiol- 
röschen. Die Suppe wird mit den Einlagen noch kurze Zeit verkochen gelassen. 

Verbesserung: Die Suppe wird schmackhafter, wenn sie statt mit Wasser 


mit Rindsuppe oder Hühnersuppe aufgegossen wird. 


5. Pariser Suppe. Potage & la parisienne. (1% Stunden, 1 Port. = 145 
[17] Kal. 217 Nem.) 


Einmach: Tafelpilze 5 dkg (Champignons) Blumenkohl (Karfiol) 13 Rose 
“ Butter 10 dkg Butter 1 dkg (15 dkg) 
Mehl 10 dkg Dillkraut 1 dkg Kalbfleisch 10 dkg [Hühner- 
Wasser 2%, 1 Grüne Erbsen 41 (7 dkg) fleisch oder Bratenreste) 
Salz Salzwasser Dotter 1 
Milch !/„ 1 
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Eine lichte Einmach wird mit dem Kalbfleisch- oder Hühner- und Gemüsesud 
aufgegossen, gesalzen und verkochen gelassen. 

In diese Suppe mischt man blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Cham- 
pignons und feingehacktes Dillkraut, in Salzwasser gekochte, passierte grüne Erbsen, 
Karfiolröschen und gekochtes, kleinwürfelig geschnittenes Kalb- oder Hühnerfleisch. 
Die Suppe wird mit Dotter, der mit kalter Milch versprudelt wurde, gebunden (legiert). 


6. Österreichische Suppe. Poiage & l’autrichienne. (2 Stunden, 1 Port. 
= 428 [89] Kal. = 642 Nem.) 


Einmach: Wasser 21% 1 " Kartoffeln % kg 
Butter 10 dkg Salz Grüne Erbsen 4,1 (7 dkg) 
Mehl 10 dkg Blumenkohl (Karfiol) 1 Rose Gebackene Erbsen 
Suppenhuhn 1% (30 dkg) 


Man macht eine lichte Einmach, gießt sie mit Hühnersuppe auf, läßt sie gut 
verkochen, salzt und gibt in die Suppe gekochtes, kleingeschnittenes Hühnerfleisch, 


Karfiolröschen, ausgestochene, gekochte Kartoffeln und in Salzwasser gekochte 
grüne Erbsen. 


Einlage: Gebackene Tropfteigerbsen. | 


7. Habsburger Suppe. Potage @ la Habsbourg. (2), Stunden, 1 Port. = 
344 [86] Kal. = 516 Nem.) 


Einmach: Salz Tafelpilze (Champignons) 
Butter 8 dkg Erbsen 41 (7 dkg) dkg 
Mehl 8 dkg Dotter 1 Butter 2 dkg 
Hühnersuppe 2% 1 Obers [Milch] Yısl Kartoffelnockerl 


Suppenhuhn 1% 


Eine lichte Einmach wird mit Hühnersuppe aufgegossen, gesalzen und gut 
verkocht. Hierauf gibt man blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Cham- 
pignons hinzu. 

Grüne Erbsen werden in Salzwasser gekocht, passiert, mit Dottern und Obers 
oder Milch abgesprudelt und nebst dem kleingeschnittenen Hühnerfleisch vor dem 
Anrichten in die Suppe gegeben, ohne sie nochmals aufkochen zu lassen. 

Einlage: Kartoffelnockerl. 


8. Preußische Suppe. Potage ü la prussienne. (2 Stunden, 1 Port. = 188 
[31] Kal. = 281 Nem.) 


Getrocknete gelbe Erbsen Wasser Wasser oder Suppe 24% 1 
23 dkg Speck 14 dkg Salz 

Roligerste 5 dkg Mehl 2 dkg .  Semmeln 2 

Erbsen und Rollgerste werden jedes für sich in Wasser weichgekocht. Würfelig 
geschnittener Speck wird angeröstet, mit Mehl gestaubt, mit Wasser oder Rind- 
suppe aufgegossen, mit den durch ein Sieb getriebenen (passierten) Erbsen ver- 
rührt, die gekochte Rollgerste wird hineingegeben, gesalzen und gut aufgekocht. 
Semmeln werden würfelig geschnitten, gebäht und zur Suppe gereicht. 


9. Tegetthoff-Suppe. Potage @ la Tegeithoff!). (2 Stunden, 1 Port. = 251 
[81] Kal. = 376 Nem.) 


Suppe: Einmach: Grüne Erbsen !/,1 (4 dkg) 
Suppenhuhn 1 j Butter 8 dkg Salzwasser 
Petersilienwurzel Y, (8 dkg) Mehl 8 dkg Dotter 1 ö 


%) Siehe Fußnote 1, Seite 20. 
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Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Kerbelkraut %, dkg Obers [Milch] !/;s 1 


Selleriewurzel (Zeller) 1% Einlage: Tafelpilze 6 dkg (Champig.) 
(4 dkg) Suppenspargel 4, kg Butter 2 dkg 
Salzwasser 21%, 1 Salzwasser 


Ein Suppenhuhn wird nebst Wurzelwerk in Salzwasser gekocht. Mit diesem 
Sud gießt man eine Einmach auf, in der feingeschnittenes Kerbelkraut angeröstet 
wurde und läßt sie gut verkochen. In Salzwasser gekochter Spargel und grüne 
Erbsen werden durchgetrieben (passiert), mit 1 Dotter und Obers abgesprudelt und 
damit die Suppe gebunden, ohne sie nochmals aufkochen zu lassen. Als Einlage gibt 
man das gekochte, würfelig geschnittene Hühnerfleisch und in Butter gedünstete, 
blättrig geschnittene Champignons. 

Anmerkung: Allenfalls kann man in Scheiben geschnittenes Eierkonsommee (Seite 18/71) 
dazu auftragen. 


10. Falsche Grießsuppe (mit geröstetem Grieß). Potage de semoule. 
(34 Stunden, 1 Port. = 95 [6] Kal. = 143 Nem.) 

Grieß 12 dkg Wasser 24, 1 [oder Wurzelbrühe] (S. 31/5) 

Butter [oder Fett] 6 dkg Salz, Dotter 1 

Grieß wird in Butter oder Fett gegeben und hellbraun rösten gelassen. Man 
gießt mit Wasser oder Wurzelbrühe auf, salzt und läßt die Suppe gut verkochen. 


Die Suppe wird mit Dotter gebunden (legiert). 
Siehe auch Falsche Fischbeuschelsuppe, Seite 38/1. 


11. Falsche Grießsuppe (für Vegetarier)!). Joupe vegeiale de semoule. 


Je ein Eßlöffel Grieß für jede Person wird in Öl goldgelb geröstet und mit sieden- 
dem Wasser unter beständigem Rühren (um Anbrennen zu verhindern) aufgegossen. 
Man röstet ferner Zwiebelringe, blättrig geschnittene Champignons und Petersilien- 
grün in Öl an und gibt diese nebst Karfiolröschen in die Suppe, die man salzt, ein 
wenig pfeffert, gut verkochen läßt und, wenn erwünscht, vor dem Anrichten mit 


einem Ei verrührt. 


12. Falsche Reissuppe (Wurzelsuppe mit Reis). Potage de riz. 
(1 Stunde, 1 Port. = 104 [6] Kal. = 156 Nem.) 


Gelbe Rübe %, (8 dkg) Pfefferkörner 3 Butter 5dkg 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Wasser 24% 1 Reis 10 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 4%, (4 dkg) f Salz 


Nudelig geschnittene gelbe Rübe, Petersilienwurzel, Selleriewurzel und Pfeffer- 
körner werden in Salzwasser gekocht. In diese Brühe werden Butter und Reis ge- 
geben und letzterer weichgekocht. 

Verbesserung: Man kann die Suppe mit Eidottern binden (legieren) und 
blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons hineingeben. 


13. Falsche Reissuppe (Einmachsuppe mit Reis). Potage de riz. 


10 dkg Reis werden in Salzwasser weichgekocht. In eine Einmach aus 8 dkg 
Butter und 8 dkg Mehl, die mit Wasser aufgegossen und gut verkocht wurde, gibt 
man den Reis, 2 Stück würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, 
Salz und 1 EBlöffel geriebenen Parmesan und läßt die Suppe noch eine Weile kochen. 


1) Nach Dr. O. Z. Hanish, Chicago, Siehe Seite XXVIII, Mazdaznan-Diätetik. 


14. Falsche Tapiokasuppe (für Vegetarier)!). Soupe vegelale au laf:ioka. 


Je ein schwacher EBlöffel voll Tapioka für jede Person in Wasser kochen, Cham- 
pignons oder andere Pilze, Karfiol, feingehacktes Petersiliengrün, in Öl geröstete 
Zwiebel und Salz hineingeben, gut aufkochen lassen und, wenn erwünscht, vor dem 
Anrichten mit Eidotter legieren. 


15. Gerstenschleimsuppe (Rollgerstensuppe, passiert). Poiage creme 
d’orge. (2 Stunden, 1 Port. = 130 [13] Kal. = 195 Nem.) 


Roligerste 4 kg Mehl 4 dkg Zitrone 1% 
Wasser Weiße Rindsuppe 24% 1 Dotter 1 
Butter 5dkg [Fett 4 dkg] Salz Milch !/ıe 1 


e 

Rollgerste wird in Wasser weichgekocht, dann passiert und in eine lichte Ein- 
mach gemengt, mit. weißer Rindsuppe oder Wasser aufgegossen, gut verkocht und 
mit Salz und Zitronensaft gewürzt. Man bindet (legiert) die Suppe mit in kalter 
Milch abgesprudeltem Dotter. 


Verbesserung: Man kann zur Verbesserung der Suppe in Salzwasser ge- 
kochte Spargelspitzen und in Butter gedünstete Champignons hineingeben. 


16. Schwäbische Brotsuppe. Poiage au pain bis. (1 Stunde, 1 Port. = 
172 [16] Kal. = 258 Nem.) 


Brot 25 dkg Fett 7 dkg Frankfurter Würstel 1 Paar 
Zwiebeln 3 dkg Wasser 241 Ei 1 
Petersiliengrün 4, dkg Salz und Pfeffer 


Brot wird kleinwürfelig geschnitten, mit feingehackten Zwiebeln und Petersilie 
in Fett geröstet. Sobald alles braun ist, wird Wasser aufgegossen, das Brot völlig 
zerkocht, durch ein Sieb getrieben (passiert), ein versprudeltes Ei dazugegeben und 
nochmals aufkochen gelassen. 


Einlage: In der gesalzenen und gepfefferten Suppe läßt man als Einlage ge- 
schälte, in Scheiben geschnittene Frankfurter Würstchen einmal aufkochen. 


„Anmerkung: Verwendet man zur Suppe altbackenes Brot, so weicht man es in Wasser, 
drückt es aus und röstet es. Man kann auch in die Suppe verschiedenes nudelig geschnittenes, 
gesondert gekochtes Gemüse geben. 


Siehe auch Rindsuppe mit Ei, Seite 5/5 und Rindsuppe mit Brot und Ei, 
Seite 5/6. 


17. Semmelbreisuppe (Panadensuppe). Panade. (% Stunde, 1 Port. = 
95 [11] Kal. = 143 Nem.) 

Semmeln 5—6 Dotter 2 

Salzwasser 21, 1 (oder Rindsuppe) Wasser (oder Rindsuppe) 


Semmeln- werden abgerindet, blättrig geschnitten und mit kaltem Salzwasser 
oder Rindsuppe zugestellt. Wenn die Suppe kocht, sprudelt man sie fein ab und 


gibt vor dem Anrichten noch die nötige Menge Wasser oder Rindsuppe und ver- 
sprudelte Dotter dazu. 


Verbesserung: Man kann zum Schlusse (2—5 dkg) frische Butter dazugeben. 


») Nach Dr. ©. Z. Hanish, Chicago. Siehe Seite XXVIII, Mazdaznan-Diätetik. 
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. 18. Makkaronisuppe mit Reis (für Vegetarier)!). Soupe vögdtale aux 


macaronis. 

Je ein Eßlöffel voll Reis für jede Person, Zwiebel, in 3—5cm lange Stücke 
geteilte Makkaroni, Olivenöl und Wasser werden %4 Stunden lang gekocht und mit 
gehacktem Petersiliengrün und Salz (gegebenenfalls unter Beigabe von Pilzen und 
Nußbutter) gewürzt. 


E. Obstsuppen. 


1. Erdbeersuppe. Potage aux fraises. (%4 Stunden, 1 Port. =203 [26] Kal. 


= 305 Nem.) 
Erdbeeren 1% kg Milch 13, 1 
Zucker 10 dkg } 


Frische Walderdbeeren werden durch ein Sieb getrieben (passiert), mit bei- 
läufig 10 dkg Zucker schaumig gerührt und mit kalter abgekochter Milch vermengt. 


Anmerkung: Statt frischer Erdbeeren kann man Erdbeermark verwenden, doch fällt 
‘dann der Zucker weg. Notwendige Menge Mark: % 1. Diese kalt aufzutragende Suppe 
(Kaltschale) ist besonders in heißer Sommerzeit beliebt. 


2. Obstsuppe (Apfelsuppe), siehe Seite 570/13. (5—6fache Menge.) 


3. Kastaniensuppe. Polage creme de marrons. (2%, Stunden, 1 Port. = 280 
[60] Kal. = 420 Nem.) 


Butter 10 dkg Salz und Pfefferkörner Kastanien 30 dkg 
Petersilienwurzel!, (8 dkg) Kalbfleisch % kg Dotter 2 

Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Mehl 6 dkg Milch !/,, ] 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Wasser 214] Schlagobers 1% 1 


Das feinblättrig geschnittene Wurzelwerk läßt man in der Butter anrösten, 
gibt dann gehacktes Kalbfleisch und eventuell Knochen hinein, läßt alles lichtbraun 
werden, staubt mit Mehl, läßt es anrösten, gießt mit Wasser oder Suppe auf, gibt 
Salz und Pfefferkörner dazu, läßt die Suppe 2 Stunden kochen und treibt sie durch 
ein Sieb (passiert sie). Die Kastanien werden auf der gewölbten Seite eingeschnitten, 
leicht gebraten, geschält, in Wasser gekocht und passiert. Eine Viertelstunde vor 
dem Anrichten vermengt man die Suppe mit dem Kastanienbrei, bindet sie mit 
Dottern, die man vorher mit kalter Milch abgerührt hat, seiht die Suppe nochmals 
durch, richtet sie in Suppenschalen an und gibt etwas geschlagenes Obers darauf. 


Anmerkung: Statt Kalbfleisch nimmt man auch gehacktes Hühnerfleisch. 


F. Wein- und Biersuppen. 


1. Weinsuppe. Soude au vin. (20 Minuten, 1 Port.= 98 [7) Kal. = 


147 Nem.) 
Wein 141 Dotter 6 
Zucker 15 dkg 


Dotter werden mit etwas Wein und Zucker abgesprudelt, in kochenden Wein 
gegeben und bis zum Aufkochen auf dem Herd gelassen. 


—_. 


) Nach Dr. O. Z. Hanish, Chicago. Siehe Seite XXVIII, Mazdaznan-Diätetik. 
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2. Biersuppe. Soupe @ la biöre. (20 Minuten, 1 Port. = 53 [7] Kal, = 


79 Nem.) 

Bier 1% 1 . Dotter 6 Zucker 5 dkg 

Dotter werden mit etwas Bier und Zucker abgesprudelt, in kochendes Bier 
gegeben und bis zum Aufkochen auf dem Herd gelassen. 


Anmerkung: Man kann Zimt, Gewürznelken und Zitronenschalen mit dem Bier auf- 
kochen lassen. 
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1. 
Vorspeisen und kleine Fleischspeisen. 


Auch fast alle im VI. Abschnitte, Seite 275—291, aufgezählten Gemüse können unter 
Beigabe von Röstschnitten (Croütons) u. dgl. als Vorspeisen gereicht werden. 


1. Von Eiern. 


A. Gekocht. 
1. Weiche Eier. 


1. Tunkeier. Oeufs @ la mouillette. (1 Minute, 1 Port. = 152 [52] Kal. = 


228 Nem.) 
Eier 20 


Eier werden in siedendes Wasser eingelegt und 1 Minute kochen gelassen. 


2. Kernweiche Eier: 


2. Kernweiche Eier in der Schale. Oeufs (molleis) en cogue. (5 Minuten, 
1 Port. = 152 [52] Kal. = 228 Nem.) 
Eier werden in siedendes Wasser eingelegt und 5 Minuten kochen gelassen. 


3. Kernweiche Eier im Glas. Oeufs (mollets) en verre. 
Kernweiche Eier werden vorsichtig geschält und in ein Wasserglas gegeben. 


4. Kernweiche Eier in Essig und Öl mit Kren. Oeufs (mollets) 
a Uhuile. (1, Stunde, 1 Port. = 268 [53] Kal. = 402 Nem.) 
Eier 20 Essig %1 Öl Y%l1 Kren 10 dkg 


Eier werden in siedendes Wasser eingelegt, 5 Minuten lang kochen gelassen, 
hierauf in kaltes Wasser gegeben, dann geschält, gevierteilt, mit Essig und Ol über- 
gossen, und mit gerissenem Kren bestreut. 


5. Kernweiche Eier in Milcheinmach (mit Bechamelsoß). 
Oeufs (molleis) a la Bechamel. (% Stunde, 1 Port. = 149 [35] Kal. = 224 Nem.) 


Eier 10 Mehl 3 dkg Zitronensaft 
Milcheinmach (Bechamelsoß): Milch ungefähr °/,; 1 Englische Soß 
Butter 4 dkg Salz Parmesan 1 Kaffeelöffel 


Eier werden kernweich gekocht, geschält, auf einer Schüssel angerichtet, mit 
Milcheinmach (Bechamelsoß) übergossen und warm aufgetragen. 
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Bechamelsoß:* Eine lichte Buttereinmach wird mit siedender Milch auf- 


gegossen, gesalzen, mit Zitronensaft, einigen Tropfen englischer Soß und Parmesan 
gewürzt und dicklich verkocht. 


6. Eier mit Leberfarce. Oeufs en cocotte @ la BedJord'). 


Warme, kernweiche Eier werden in Porzellannäpfchen auf ein wenig verdünntem 


Leberbrei (Seite 35/11) angerichtet und mit gehackten Trüffeln und solcher Zunge 
bestreut. 


7. Eier mit Hirnpüree. Oeufs en cocotie @ la gourmet. 


Warme, kernweiche Eier werden in Porzellannäpfchen auf Hirnpüree, vermischt 


mit passiertem Schinken und feinen Kräutern, angerichtet und mit Paradiesäpfel- 
püree übergossen. 


3. Hartgekochte Eier: 
8. Soleier. Oeu/s (durs) @ l’eau salee. 


Hartgekochte Eier werden, nachdem man die Schale eingeknickt hat, 6 bis 
8 Tage in Salzwasser (1 1 Wasser; 15 dkg Salz) gelegt. 


9. Eier auf Röstschnitten (Toasts). Oeufs (durs) aux croütons. 
(34 Stunden, 1 Port. = 176 [23] Kal. = 264 Nem.) 


Altbackene Semmeln 31% Eier 5 
(1 Sandwichwecken) Petersiliengrün (Krauspetersilie) 
Butter 10 dkg 1 Büscherl 
Sardellenbutter: j Trüffeln 1 dkg 
Butter 7 dkg Sardellen 2 
Sardellen 2 


Aus altbackenen Semmeln oder Sandwichwecken werden 1 cm dicke Scheiben 
geschnitten und in Butter gelbgebacken (Toasts). Ausgekühlt, bestreicht man sie 
mit Sardellenbutter, belegt sie mit hartgekochten, in Scheiben geschnittenen Eiern, 
die man mit Petersilie, ausgestochenen Trüffeln und Sardellenstreifen verziert. 


10. Harte Eier mit Aurorasoß)?). Oeuf/s @ l’aurore. 


10 warme, harte Eier auf Röstschnitten aus weißem oder Sandwichbrot (oder 
auf Blätterteigringen) werden mit Sauce aurore (B&chamelsoß mit Paradiesäpfel- 
püree gefärbt), siehe Seite 319/23, überzogen und warm aufgetragen. 


11. Eier mit scharfer Kräutersoß (Ravigotesoß) und Salat. 
Oeufs ä la sauce ravigote. (2 Stunden, 1 Port. = 657 [86] Kal. = 985 Nem.) 
Eier 10 Salat: 

Scharfe Kräutersoß (Sauce Mayonnaise (siehe Seite 321/1) Nüsse 5 dkg 


ravigote) siehe Seite 323/15 Kipfelkartoffeln 1, kg Schinken 8 dkg 
Klar von 2 Eiern Selleriewurzel (Zeller) Paradiesäpfel zum Salat 
Petersiliengrün % dkg 3 dkg 5 dkg 
Paradiesäpfel zur Umran- 
dung 40 dkg 


2) Bedford, Grafschaft in Mittelengland,. 
2) Aurora, lateinisch, das Morgenrot, franz. l’aurore. 


Salat: In eine Mayonnaise (siehe Seite 321/1) mengt man gekochte, würfelig 
geschnittene Kartoffeln, ebensolche Selleriewurzeln, Schinken, geschälte, grob- 
geschnittene Nüsse und geschälte, würfelig geschnittene Paradiesäpfel. Der Salat 
wird tortenförmig auf einer Glasschüssel angerichtet. — Eier: Solche werden hart- 
gekocht, abgekühlt, geschält und in gleichen Abständen auf den Salat gesetzt. Dar- 
nach überzieht man sie mit einer scharfen Kräutersoß, bestreut sie oben mit gehack- 
tem, hartgekochtem Eiweiß und gehackter grüner Petersilie. 

Die Schüssel wird kranzförmig mit in Scheiben geschnittenen Paradiesäpfeln, 
allenfalls auch mit Aspik oder grünem Salat verziert. 


Anmerkung: Man kann statt hartgekochter Eier auch Verlorene (poschierte) Eier geben 
und allenfalls mit Grüner Soß (Sauce verte) übergießen. E 


4. Hartgekochte und gefüllte Eier: 
12. Gefüllte Eier. Oeu/s farcis. (%4 Stunden, 1 Port. = 159 [30] Kal. = 


239 Nem.) 
Eier 10 Zum Aufputz: 
Butter 10 dkg Kapern 2dkg 
Sardellen 3 Petersiliengrün 


Französischer Senf 4% dkg (1 Kaffeelöffel) 


Eier werden hartgekocht (Kochdauer 12 Minuten), geschält, an den Spitzen ab- 
geflacht und im Breitendurchmesser halbiert. 

Die Dotter werden aus dem Eiweiß entfernt, passiert und mit flaumig gerührter 
Butter, passierten Sardellen und französischem Senf vermischt. 

Das Gemenge wird durch einen Spritzsack mit gezacktem Spritzröhrchen in 
die halbierten Eier gefüllt und mit halbierten Kapern und kleinen Petersilien- 
blättchen verziert. (Man kann diese Masse auch durch eine in Essigwasser erweichte, 
gut ausgedrückte, passierte Semmel strecken.) 


13. Lachs-Eier. 

10 Eier werden hart gekocht, der Länge nach halbiert, die Dotter entfernt, die 
Höhlung und der Rand mit Fischfülle mittels Sterntülle gefüllt und verziert. In die 
Mitte legt man ein Stück Bouillonhering und richtet die Eier mit nudelig geschnit- 
tenem Salat oder auf einem Sockel von französischem oder italienischem Salat an. 

Fülle: Gut abgetropfter Bouillonlachs (1 kleine Dose), die hartgekochten Dotter 
und 1 Sardelle werden passiert, zu einem Abtrieb von 10 dkg Butter gegeben, gesalzen, 
mit englischer Soß und etwas Pfeffer gewürzt und schaumig gerührt. - 


14. Kren-Eier. 

20 hartgekochte Eier werden geviertelt oder halbiert auf einer Glasschüssel an- 
gerichtet, mit einer Mischung von !/,,1Öl, Essig und Salz übergossen und nach halb- 
stündigem Stehen mit 15 dkg geriebenem Kren bestreut. Dazu reicht man ver- 
schiedene grüne Salate, als auch Paprika- und Paradiesäpfelsalat. 


15. Fliegenpilze aus Eiern. 

10 hartgekochte Eier werden am stumpfen Ende abgeflacht, von dort ausgehend 
vorsichtig ausgehöhlt und mittels Dressiersack und glatter Tülle mit nachstehender 
Fülle gefüllt. Von kleinen, festen, runden Tomaten schneidet man an der Stengel- 
seite einen Deckel ab, höhlt sie aus, würzt sie mit Salz und Pfeffer, läßt sie eine 
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Weile stehen und streicht sie dann zur Hälfte mit Fülle aus. Die so vorbereiteten 
Tomaten werden auf das spitze Ende des Eies gedrückt und mit Zitronenbutter 
in Form kleiner weißer Punkte bespritzt. Die fertigen Eier werden auf nudelig ge- 
schnittenem Salat oder auf einem Sockel von französischem Salat angerichtet. 


Fülle: Zu einem Abtrieb von 10 dkg Butter rührt man die passierten Dotter, 
feingehackte Petersilie, ebensolches Kerbelkraut und Schnittlauch, würzt mit 
Zitronensaft, englischer Soße und Salz und treibt die Masse schaumig ab. 


16. Russische Eier..Oeufs @ la russe. (%, Stunden, 1 Port. = 216 [34] 
Kal. = 324 Nem.) 
Tartarensoß (siehe Seite 323/14 Kaviar 3 dkg 
Eier 10 und verwende ?/, der angegebenen 
Menge) 
Eier werden hartgekocht (Kochdauer 12 Minuten), geschält, mit dem Form- 
messer (Dressiermesser) halbiert und die Kappen der Eihälften abgeschnitten. 


Die Hälfte der zur Sauce tartare vorbereiteten Mayonnaise wird zum Über- 
ziehen der gefüllten Eier verwendet. Aus der anderen Hälfte bereitet man eine 
Tartarensoß (Sauce tartare), mengt die passierten Dotter ein, füllt damit die Eier 
und überzieht sie mit der übrig gelassenen Mayonnaise. Obenauf werden die Eier 
mit Kaviar verziert. Man kann sie aber auch nur am Rande mit Zitronenbutter 
oder Mayonnaise spritzen und die Mitte mit Kaviar auffüllen. 


17. Überraschungseier. OCufs en surprise. (2 Stunden, 1 Port. = 543 
[60] Kal. = 814 Nem.) 


Eier 10 Kaviar 2dkg Zerlassener Aspik !/ıs 1 
Hummer 20 dkg Mayonnaise (siehe Seite 321/1) Breton, rot 


Eier werden hartgekocht (Kochdauer 12 Minuten), geschält und an der 
spitzen oder der Längsseite abgeflacht. 


Die Dotter werden mit einer Spicknadel ausgehöhlt, passiert, mit 2 EBlöffel 
Mayonnaise und kleinwürfelig geschnittenem Hummer und Kaviar vermischt, 
damit die Eier gefüllt, auf einem Glasiergitter kaltgestellt, mit Aspikmayonnaise 
(Seite 163/1) (4, Aspik, ?2/, Mayonnaise) glasiert und auf Eis gestellt. (Statt Hummer 
kann man gehackten Schinken oder Leber- oder Wildmus oder Räucherlachs oder 


Sardinen oder ein Gemenge von gehackten Gurkerln, Sardellen, Kapern und Scha- 
lotten zur Fülle verwenden.) 


18. Frühlingseier. 


Eier 10, hartgekocht Glasur: 

Fülle: Mayonnaise von 1 Dotter, %1 Öl, 
Butter 8 dkg Mayonnaisegewürze 
Kerbel- und Bertramkraut Bertram- und Kerbelkraut 
Petersilie Petersilie 
Zitronensaft, Salz Aspik 10 dkg 

Zum Belegen: 


2-3 grüne Fisolen, Schnittlauch 


Die hartgekochten Eier werden an der Flachseite abgekappt, vorsichtig aus- 
gehöhlt, mittels Dressiersack gefüllt, mit Aspikmayonnaise, welche mit feingehack- 
tem Kerbel- und Bertramkraut und Petersilie vermischt wurde, überzogen, mit 
Schneeglöckchen belegt (Stengel aus Schnittlauch, Blätter aus gekochten, gespal- 
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tenen Fisolen, Blüten aus dem ausgestochenen, abgekappten Eiweiß). Die Eier 
können mit Aspik überglänzt und auf einem Sockel aus französischem Salat an- 
gerichtet werden. 

Fülle: Zu einem Abtrieb von Butter rührt man die passierten Dotter und 
würzt mit den feingehackten Kräutern, Zitronensaft und Salz pikant ab. 


. 


19. Gefüllte Eier, überkrustet (gratinierte Eier). Oeufs farcis au 
gratin (A la Chimay)!). (1 Stunde, 1 Port. = 196 [39) Kal. = 295 Nem.) 


Hartgekochte Eier 10 Rahm Ye 1 Mehl 3 dkg 

Semmel 1 Butter 2dkg zum Be- .. Parmesan 3dkg 

Sardelle 1 streichen der Schüssel  Brösel 2 dkg 

Salz, Paprika Überguß: Butter 3 dkg 
Rahm 41 


Eier werden hartgekocht (Kochdauer 12 Minuten), halbiert, die Dotter ausgelöst 
und passiert. Eine abgerindete Semmel wird in Wasser erweicht, mit einer Sardelle 
passiert, mit den Dottern, Salz, Paprika und Rahm verrührt und das Gemenge 
durch einen Spritzsack in die Eier gefüllt. Diese werden dann in eine mit Butter be- 
strichene Gratinierschüssel oder in eine Eierpfanne gestellt, mit Rahm übergossen, 
den man mit Mehl abgesprudelt hat, mit Parmesan und Bröseln bestreut, mit zer- 
lassener Butter betropft und 5 Minuten vor dem Anrichten ins heiße Rohr gestellt. 


5. Verlorene (poschierte) Eier. 

20. Verlorene (poschierte) Eier. Oeufs poches. (20 Minuten, 1 Port. 
= 76 [26] Kal. = 114 Nem.) 

Eier 10 Essig 41 

Man läßt in einer Kasserolle Wasser, dem man Essig beigefügt hat, ‘kochen, 
schlägt Eier vorsichtig ein, hüllt mittels eines Löffels das Eiweiß über den Dotter 
und läßt die Eier 3—4 Minuten bei nicht allzu stark wallendem Wasser kochen. 
Hierauf legt man sie in kaltes Salzwasser, nachher zum Abtropfen auf eine Serviette, 
und schneidet das Eiweißgerinnsel an den Seiten ab. 

Sollen diese Eier warm serviert werden, so muß man sie eine entsprechende 
Zeit vor dem Anrichten in warmem Salzwasser erwärmen. 


21. Verlorene (poschierte) Eier im Nestchen. Oeufs poches en nid. 
(11, Stunden, 1 Port. = 569 [61] Kal. = 854 Nem.) 

Kartoffelnester Verlorene (poschierte) Eier 10 (siehe 

Spinat vorherige Kochanleitung) 

Kartoffelnester (siehe Seite 299/1, Mitte) werden mit Spinat gefüllt, auf den man 
ein poschiertes Ei legt. Den übrig gebliebenen Spinat richtet man gesondert an. 


22. Alpeneier. Oeufs alpines. 

Poschierte Eier werden in der Mitte einer Schüssel angerichtet, mit einer aus 
4 dkg Butter und 3 dkg Mehl hergestellten Einmach, die man mit ®/, 1 Suppe auf- 
gießt und gut verkochen läßt, mit Salz, englischer Soß und Zitronensaft würzt 
und mit 1 Dotter und !/,, 1 Obers oder Milch bindet, übergossen. Zur Verzierung 
verwendet man gekochtes, in Scheiben geschnittenes Selchfleisch, heurige Kar- 
toffeln und in Butter gedünstete, mit ein wenig Mehl gestaubte, mit Suppe ver- 
gossene "Champignons. 


1) Chimay, in Belgien (Hennegau) gelegenes ehemaliges Fürstentum mit gleichnamiger 
- Hauptstadt. 
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23. Eier mit Kaviar. Oeufs 4 l’Alexandra. 


Kalte Verlorene Eier auf Blätterteigcroütons werden mit weißer Chaud-froid- 
Soß (siehe Seite 327/2) überzogen und mit Aspik und Kaviar verziert. 


24. Verlorene (poschierte) Eier, überkrustet (gratiniert). Oeu/s 
poches au gratin. (% Stunden, 1 Port. = 19% [39] Kal. = 285 Nem.) 


Verlorene (poschierte) Milch ungefähr 14,1 Parmesan 2 bis 3 dkg 
Eier 10 (siehe oben) Englische Soß Brösel 1 bis 2 dkg 

Milcheinmach (B&chamelsoß): Salz, Zitronensaft Butter 3dkg j 
Butter 4 dkg Cayennepfeffer Butter und Brösel für die 
Mehl 3 dkg Parmesan 1 dkg Schüssel 


Verlorene (2 Minuten poschierte) Eier werden zum Abtropfen auf ein Tuch 
gegeben, dann in befettete, mit Bröseln bestreute Gratinierschüsseln gelegt, mit 
der dickflüssigen Böchamelsoß überzogen, mit geriebenem Parmesan und Semmel- 
bröseln bestreut, mit Butter betropft und 5 Minuten lang ins heiße Rohr gestellt, 
damit die Speise oben eine gelbe Kruste bekommt. 

Milcheinmach: (B&chamel). Eine lichte Buttereinmach wird mit siedender 
Milch aufgegossen, mit Salz, Cayenne-Pfeffer, englischer Soß, geriebenem Parmesan 
und Zitronensaft gewürzt. 


25. Mornay-Eier. Oeufs @ la Mornay!), 


Diese werden so zubereitet, wie in Nr. 24 angegeben, nur werden die Eier 
auf in Butter gerösteten Semmelscheiben in die Schüssel gelegt und die Bechamel- 
soß mit ein wenig Paradeismark (Paradiesäpfelpüree) rot gefärbt und mit 1 Dotter 
gebunden (legiert). 


26. Verlorene Eier mit Choronsoß)?). Oeufs doches @ la sauce Choron. 
(11, Stunden, 1 Port. = 303 [35] Kal. = 455 Nem.) 


Verlorene (poschierte) Holländische Soß (siehe Mehl 1 dkg 

Eier 10 (Nr. 20) Seite 319/20, man verwende die Wasser oder Rindsuppe 
Butter 10 dkg Hälfte der angegebenen Menge) Paradeismark 2 dkg 
Semmeln 31, (1 Sandwich- Einmachsoß: 

wecken) 2 dkg Butter 


Verlorene (poschierte) Eier werden auf in Butter geröstete Semmelschnitten 
(Semmelcroütons) gelegt, mit Choronsoß überzogen und heiß aufgetragen. 

Choronsoß: Eine holländische Soß (Sauce hollandaise [siehe Seite 319/20]). 
wird mit einer lichten Einmachsoß und Paradeismark vermischt. 

Anmerkung: Statt der Einmach kann man in die Holländische Soß 1 Kaffeelöffel Reis- 


mehl geben. Statt der Holländischen Soß kann man eine B&arner Soß (Sauce Bearnaise [siehe 
Seite 319/22]) nehmen. 


27. Verlorene Eier mit französischem Spinat. (Florentiner Eier.) 


Verlorene Eier (siehe Nr. 20) werden in einer Gratinierschüssel auf eine 


Unterlage von französischem Spinat gelegt und weiter zubereitet wie Nr. 24. 
(Französischer Spinat: Seite 75/9). 


1) Philipp de Mornay (1559—1623), französischer Staatsmann. 
*) Alexander Stephan Choron (1772—1834), französischer Musiktheoretiker. 
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28. Eier mit Zunge. Oeufs aux langues de boeuf. (1 Stunde, 1 Port. = 358 
[48] Kal. = 537 Nem.) 


Semmeln 31, (1 Sandwichwecken) Mayonnaise (Eierölsoß) (s. Seite 162/1; man 
Butter 10 dkg (Fett) verwende die Hälfte der angegebenen Menge) 
Geselchte, gekochte Rindszunge 15 dkg Zunge (Abfälle) 

Verlorene (poschierte) Eier 10 (Nr. 20) Kerbelkraut 1 dkg 


1 cm dicke Semmelscheiben oder Scheiben eines Weckens werden in heißer 
Butter goldgelb geröstet. Auf jede erkaltete Scheibe legt man eine Schnitte kalter, 
gekochter Rindszunge, die nach der Form der Semmel abgerundet wird, darauf 
ein kaltes Verlorenes Ei, übergießt dieses mit sehr dicker Mayonnaise und bestreut 
es mit feingehackter Zunge und Kerbelkraut. 


29. Verlorene Eier. Oeufs poches a l’imperiale. 
Verlorene Eier (siehe Nr. 20) Risotto (siehe Seite 170/1), 13 Masse, mit 20 dkg 
Holländische Sauce (siehe Seite 319/20) Champignons hergestellt und fester gehalten 

Risotto wird in einen Reifen eingedrückt, auf eine Schüssel gestürzt, zirka 
10 Minuten über Dunst stehen gelassen, der Reifen abgehoben. Auf den Risotto- 
Sockel werden nun poschierte Eier angerichtet, mit Sauce hollandaise überzogen 
und der Rand der Schüssel mit Spargel und grünen Erbsen, welche in Butter 
geschwenkt wurden, belegt. Die Eier können mit Trüffeln bestreut werden. 


30. Gambetta-Eier!). Oeufs @ la Gambetta. (1 Stunde, 1 Port. =269 [45] 
Kal. = 404 Nem.) 


Semmeln 31, (1 Sandwich- Verlorene (poschierte) Wasser oder Rindsuppe 4,1 
wecken) Eier 10 (Nr. 20) Milch 41 
Butter 10 dkg Einmachsoß: Salz, englische Soß 
Rindszunge geselcht, gekocht Butter 4 dkg Zitronensaft 
10 dkg Mehl 3 dkg Selichfleisch 5 dkg 


1 cm dicke Semmelscheiben werden in heißer Butter gelbgeröstet. Jede dieser 
Scheiben wird mit einer Scheibe von warmer, gekochter, geselchter Zunge und 
diese mit einem warmen Verlorenen Ei (siehe Nr. 21) belegt. Hierauf werden die 
Eier mit einer lichten, dicken Einmachsoß, die man mit Wasser oder Rindsuppe 
und Milch aufgießt und mit englischer Soß, Salz und Zitronensaft würzt, über- 
zogen und mit gehacktem Selchfleisch bestreut und warm aufgetragen. 


31. Schwedische Eier. Oeufs poches a la suedoise. 


Eier 10 Dotter 2 Englisches Senfmehl 
Essig, Salz : Öl 41 Aspik 20 dkg zum Überglänzen 
Sellerie 1 Salz Aspik 4, kg zum Spritzen. Seite 162/1 
1 großer Apfel etwas Zucker Trüffel 

Zitrone 


Flach poschierte Eier: Die Eier werden in eine Kasserolle mit soviel Essig- 
wasser geschlagen, daß dasselbe nicht über den Dotter reicht, 3—4 Minuten po- 
schiert, in kaltes Salzwasser eingelegt, abgetropft, mit Aspik überglänzt, mit 

‚ einer in Aspik getauchten Trüffelscheibe belegt, in Muscheln, welche mit englischem 
Selleriesalat gefüllt werden, gelegt und die Ränder mit Aspik gespritzt. 

Englischer Selleriesalat: Sellerie wird feinnudelig geschnitten, in Salz- 
wasser mit viel Zitronensaft halbweich gekocht, ausgekühlt in eine Naturmayonnaise 
(nicht gewürzt) gemischt, ein feinnudelig geschnittener Apfel dazugegeben, gesalzen, 


1) L&on Gambetta (1838—1882), französischer Staatsmann. 
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leicht gezuckert, mit Essig und Zitronensaft gesäuert und mit englischem Senf- 
mehl, welches mit etwas kaltem Wasser abgerührt wird, gewürzt. Kann auch 
als selbständiger Salat gereicht werden. 


39%. Saure Eier. Oeufs au vinaigre. (% Stunden, 1 Port. =128 [27] 
Kal. =192 Nem.) ä 


Fett 4dkg Essig 1 EßBlöffel 

Mehl 4 dkg Salz, Thymian, Majoran, 1%, Lorbeerblatt, 
Zwiebeln 1 dkg & 5 Pfefferkörner 

Wasser oder Rindsuppe Eier 10 


In einer gelben Einbrenn läßt man feingeschnittene Zwiebeln anrösten, gießt 
mit Wasser oder Suppe und Essig auf, gibt Salz, Thymian, Majoran, Lorbeerblatt 
und Pfefferkörner hinein und läßt die Soß gut verkochen. Dann passiert man 
sie in eine Auflaufschüssel, schlägt vorsichtig ganze Eier hinein und stellt sie so 
lange ins Rohr, bis das Eiweiß gestockt ist. Die Dotter sollen weich bleiben. 


B. Gebacken. 


1. Spiegeleier. Oeufs sur le dlat. (10 Minuten, 1 Port. = 115 [26] Kal. = 
173 Nem.) ! 
Eier 10 Butter 5 dkg Salz 


Man gibt Butter in die Vertiefungen einer Dalkenform, läßt sie heißwerden 
und schlägt in jede Vertiefung 1 Ei. Dann salzt man die Eier und bäckt sie so 
lange, bis das Eiweiß geronnen ist. Die Dotter sollen weich bleiben. 


2.Eiercroquettes (Eierröllchen). Crogueites d’oeufs (40 Minuten). 


Bechamel: Dotter 2 Eier 2 
Butter 6 dkg Salz Brösel 15 dkg 
Mehl 6 dkg Eier zum Hartkochen 6 Fett 25 dkg 
Milch 3/,, 1 Mehl 10 dkg 


Aus Butter, Mehl, Milch und Salz wird ein Bechamel gemacht, das man dick 
einkochen läßt. Nach dem Erkalten rührt man 2 Dotter ein, mengt die hart- 
gekochten, kleinwürfelig geschnittenen Eier darunter, formt kleine Röllchen, 
die man in Mehl, Ei und Bröseln dreht, vorsichtig ‚aus heißem Fett bäckt und 
sie auf Filterpapier abtropfen läßt. 

Beigaben: Spinat, Kochsalat, grüner Salat u. dgl. 


Anmerkung: Das Fett darf nicht zu stark erhitzt werden, weil die Eiwürfel sonst heraus- 


EITEEn, Es empfiehlt sich, die Röllchen vor dem Panieren in gespaltene (halbierte) Oblaten 
zu wickeln. 


3. Rossini-Eier. Oeufs ä la Rossini!). (1 Stunde, 1 Port. = 402 [142] 
Kal. = 603 Nem.) 


Semmeln 31, (1 Sandwichwecken) Salz 


Butter 10 dkg Butter 3 dkg 


Butter 5 dkg Eier 10 
Kalbsbries 80 dkg Gansleber 35 dkg Butter 5 dkg 
Re Salz 


„Entrindete Semmeln werden in 1 cm dicke Scheiben geschnitten, in Butter 
geröstet, mit blättrig geschnittenem, in Butter gebratenem Kalbsbries, das man 
FE dem Braten 5 Minuten in kochendes Wasser gelegt hatte, und mit in Butter 
gebratener, in Scheiben geschnittener Gansleber und Spiegeleiern belegt. 


ı IR 
) Jakob Rossini (1792—1868), berühmter italienischer Komponist. 
66 


4. Bayrische Eier. Oeu/s @ la bavaroise. (20 Minuten, 1 Port. = 279 [61] , 


Kal. = 419 Nem.) 

Eier 10 Bratwürste 14 kg Schnittlauch 1 dkg 

Salz Fett 4 dkg Butter und Brösel für die Schüssel 
Man läßt aufgeschlagene Eier vorsichtig, damit die Dotter nicht zerstört 

werden, in eine befettete und mit Bröseln bestreute Gratinierschüssel gleiten, 

salzt und bäckt sie im Rohre 3 Minuten. Die Eier werden hierauf mit gehacktem 

Schnittlauch bestreut, rund um die Eier wird ein Kranz von reschgebratenen, 

blättrig geschnittenen Bratwürsten gelegt. 


5. Eier in Rahm. Oeufs @ la creme aigre. (20 Minuten, 1 Port. =155 [36] 
Kal. = 233 Nem.) 


Saurer Rahm }, 1 Sardellen 2—5 Semmelbrösel 2 dkg 
Eier 10 i Petersiliengrün Y, dkg Butter 3 dkg 
Schnittlauch 1 dkg 


In eine flache Gratinierschüssel wird zunächst saurer Rahm eingefüllt; dann 
öffnet man vorsichtig 10 Eier und läßt sie in den Rahm gleiten. Die Eier werden 
mit feingehackter Petersilie, gehackten Sardellen, Schnittlauch und Semmelbröseln 
bestreut und mit geschmolzener Butter betropft. 

Die Schüssel wird auf einer Unterlage so lange ins heiße Rohr gestellt, bis 
die Eier kernweich geworden sind und sich eine bräunliche Kruste gebildet_hat. 


6. Schinken mit Eiern auf englische Art (Bratschinken mit 
Eiern) (Engl.: Ham and eggs). Jambon aux oeufs. (20 Minuten, 1 Port. 
— 163 [52] Kal. = 245 Nem.) 

Schinken 4, kg Salz 

Eier 10 Butter 3 dkg 


In große, nicht allzu dünne Scheiben geschnittener gekochter oder Westfäler 
Schinken wird in einer mit etwas Butter bestrichenen Pfanne zunächst auf der 
einen Seite leicht angeröstet. Dann wendet man ihn, läßt rohe Eier daraufgleiten 
und bäckt den Schinken samt den mit ein wenig Salz bestreuten Eiern so lange 
im heißen Rohre oder auf der Platte, bis das Eiweiß geronnen ist. 


Anmerkung: Dünn geschnittener Schinken trocknet zu sehr aus. Am schmackhaftesten 
wird dieses besonders in England beliebte Gericht durch Verwendung eines quer aufs Bein 
geschnittenen Schinkens, wobei man zumeist das Bein mit der Knochensäge durchsägt und nicht 
auslöst. (Nur bei großem Absatz empfehlenswert.) 


7. Speck mit Eiern auf englische Art (Röstspeck mit Eiern) (Engl.: 
Bacon and eggs). Lard aux oeufs. (1, Stunde, 1 Port. = 190 [37] Kal. = 285 Nem.) 


Englischer Speck 4, kg . Eier 10 Salz 


Röstspeck mit Eiern wird ebenso zubereitet wie Ham and eggs, doch kann 
das Bestreichen der zum Backen verwendeten Pfannen mit Butter unterbleiben. 


8. Frankfurter Würstchen mit.Eiern (Engl.: Sausages and eggs). 
Saucisses aux oeufs. (20 Minuten, 1 Port. = 290 [64] Kal. = 435 Nem.) 


Frankfurter Würstel 5 Paar Salz 
Eier 10 Butter 3 dkg 
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Geschälte Frankfurter Würstel (oder andere geräucherte Würste) werden 
blättrig geschnitten und in eine mit Butter bestrichene Gratinierschüssel gelegt. 
Auf diese läßt man vorsichtig aufgeschlagene Eier gleiten, salzt und bäckt sie 
im Rohr, bis das Eiweiß geronnen ist. 


9, Gebackene Eier auf Semmelschnitten. Oeufs früs. (34 Stunden, 
1 Port. = 182 [29] Kal. = 273 Nem.) 
Öl 41 Semmeln 31, (1 Sandwich- Butter 10 dkg 
Eier 10 - wecken) Salz 

In einer Omelettenpfanne wird Öl (ungefähr fingerhoch eingefüllt) stark erhitzt, 
Die Pfanne wird schief gehalten und 1 frisches Ei hineingeschlagen. Das Eiweiß 
wird mit einem Löffel über dem Dotter zusammengeschlagen und fleißig gedreht, 
damit das zu backende Ei eine runde Form bekommt. Wenn es gelbgebacken ist, 
wird es herausgenommen und sofort gesalzen. Der Dotter soll noch weich sein. 
Man kann auf einmal nur 1 Ei backen. Die gebackenen Eier werden auf in Butter 


gebackenen Semmelscheiben (oder in Teigschüsselchen) angerichtet und warm 
aufgetragen. 


Dazu gibt man Paradiesäpfelsoß (Paradeissoß). 


C. Rühreier. 


1. Rühreier. Oeufs brouilles. (10 Minuten, 1 Port. = 207 [52] Kal. = 
310 Nem.) 
Eier 20 Salz Butter 7 dkg (Schweinefett 5 dkg) 


In einer Pfanne läßt man Butter oder Fett heiß werden, gießt die zerquirlten 
gesalzenen Eier hinein und läßt sie bei beständigem Rühren mit einem Löffel so 
lange auf dem Herde rösten, bis das Ei geronnen ist. (Anmerkung siehe Rezept Nr. 3.) 


2. Rühreier mit Schnittlauch, mit Schinken, mit Sardellen, mit 
Spargelspitzen, mit Pilzen. Oeufs brouilles aux cibouletites, au jambon, aux 
anchois, & l’Argenteuil, aux cEpes. 


‚Man kann Rühreier auch mit gehacktem Schnittlauch oder mit feingehacktem 
Schinken bestreut auftragen oder in die ungesalzenen Rühreier 4 geputzte, passierte 
Sardellen oder eingemachte Spargelspitzen, bzw. gedünstete Pilze einrühren. 


3. Eierspeise. Oeufs ä la viennoise. 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die der Rühreier, nur werden die Eier im 
Fett nicht gerührt, sondern bloß mit einer Gabel ein wenig gelockert. 


Anmerkung: Durch Zugießen von Milch während des Rührens der Eier kann man 
diese Eierspeise ausgiebiger und nahrhafter machen. 


4. Rühreier nach Prinzessinnenart. Oeufs browilles & la princesse. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 238 [43] Kal. = 357 Nem.) 


Mürber Teig: Rühreier: Getrocknete Erbs 
Butter 8 dkg Eier 10 (Bohnen) HR 
en 12 dkg Butter 4 dkg Parmesan 5 dkg 
ei Salz Trüffeln 2 dkg 
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Butter wird mit Mehl abgebröselt und mit Ei und Salz zu einem mürben Teig 
vermengt. Diesen walkt man messerrückendick aus, drückt ihn in kleine Blech- 
schüsselchen ein, füllt ihn, damit die Schüsseln die schöne Form beibehalten, mit 
Hülsenfrüchten!) aus und bäckt ihn schließlich. 

Die gebackenen Teigschüsselchen werden, nachdem man die Hülsenfrüchte 
herausgenommen hat, mit Rühreiern (siehe Kochanleitung Nr. 1), in die man 
geriebenen Parmesan und feingehackte Trüffeln eingemischt hat, gefüllt. 


Anmerkung: Die zur Ausfüllung der Formen verwendeten Hülsenfrüchte sind zur 
Herstellung von Suppen, Pürees und ähnlichem wieder verwendbar. 


5. Eier in Kästchen. Oeufs en caisses. (1%, Stunden, 1 Port. = 274 [32] 
Kal. = 411 Nem.) 


Mürber Teig: Mehl 4 dkg Rühreier: 

Butter 3 dkg Salz Eier 5 

Mehl 12 dkg Wasser oder Rindsuppe Butter 2 dkg 

Ei Zum Binden (Legieren): Salz 

Salz Dotter 1 

Milch !/,s 1 Parmesan 3 dkg 

Einmach: Spargel 4, kg Brösel 2 dkg 

Butter 5 dkg Salzwasser Butter 5dkg 


Es werden Teigschüsseln wie für Prinzessinnen-Rühreier (Nr. 4) gebacken. 
Spargel wird geputzt, in 1 cm lange Stückchen geschnitten und in siedendem Salz- 
wasser weichgekocht. Hierauf wird eine helle Einmach, die man mit dem Spargel- 
wasser vergießt und in die Hälfte teilt und gut verkochen läßt, zubereitet. Zu dem 
einen Teil mengt man den Spargel, den Rest verrührt man mit in Milch verquirltem 
Dotter. Die Schüssel füllt man zur Hälfte mit dem Spargel, belegt ihn mit ziemlich 
weichen Rühreiern (siehe Nr. 1) und überdeckt diese mit einer dünnen Schichte 
dicker, legierter Einmachsoß. Darauf werden Parmesan und Brösel gestreut, 
Butter darauf getropft und bei starker Hitze im Rohr überkrustet (gratiniert), 
das heißt, so lange im Rohr gelassen, bis sich eine Kruste bildet. 

Anmerkung: Statt Spargel können auch Schwarzwurzeln, Karfiol und gedünstete Cham- 


pignons verwendet werden. 
L 


D. Eieromeletten. 


1. Eieromelette (Eiergericht). Omelette. (20 Minuten, Y'Port.=223 [52] 
Kal. = 325 Nen:.) 


Eier 20 Zum Backen: 
Salz Butter 4 dkg 
Butter 5dkg Fett 3 dkg 


Eier werden mit zerlassener Butter und Salz verquirlt. In einer Omeletten- 
pfanne läßt man etwas Butter und Fett gemischt oder nur Fett heißwerden, gießt 
ungefähr den vierten Teil der Eier dick auf und bäckt sie unter beständigem 
Schütteln der Pfanne und Rühren mit der Gabel, bis die Masse stockt, doch muß 
die obere Schichte weichbleiben. Die Omelette wird von beiden Seiten gegen die 
Mitte eingeschlagen und auf die Schüssel gestürzt. 

Die Omeletten sollen sofort nach ihrer Fertigstellung aufgetragen werden. 


1) Um das Entfernen der Hülsenfrüchte aus den TeigschüsserIn zu erleichtern, kann man 
dieselben in eine Papierkapsel füllen, mit derselben in die Teigschüsserln geben und nach dem 
Backen ebenso entfernen. 
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2. Schinkenomelette. Omeleite au jambon. | 

Wird aus denselben Zutaten, wie oben angegeben, zubereitet, nur mengt man 
noch 30 dkg feingehackten Schinken oder gekochtes Selchfleisch unter die ver- 
quirlten Eier. 


3. Omelette mit Schinken (Eiergericht mit Schinken). Omeleite 
au hachis de jambon. (%, Stunden, 1 Port. = 356 [84] Kal. = 534 Nem.) 


Eieromeletten (siehe Koch- Butter 5 dkg Wasser oder Rindsuppe 141 
anleitung Nr. 1) Schinken 30 dkg Salz 
Mehl 2 dkg 


Eieromeletten werden in der Mitte mit feingehacktem Schinken, den man 
in Butter angeröstet, mit Mehl bestaubt, gesalzen und mit Wasser oder Rindsuppe 
aufgegossen und dick verkocht hat, gefüllt. 


4. Bauernomelette (Bäuerliches Eiergericht). Omelette A la Ppay- 
sanne. (1 Stunde, 1 Port. = 371 [57] Kal. = 557 Nem.) 

Kartoffeln 40 dkg Zwiebeln 6 dkg Eier 20 

Speck, durchwachsen, 14dkg Butter 10 dkg Salz 

Petersiliengrün % dkg 

Gekochte Kartoffeln und durchwachsener Speck werden in nicht zu kleine 
Würfel geschnitten, Zwiebeln werden grobgehackt. Der Speck wird zerlassen, 
das Fett davon über die Kartoffeln, die man in einer Pfanne mit den Zwiebeln 
rösten läßt, gegossen, zuletzt werden die Speckgrieben (Grammeln) darunter- 
gemischt. In einer Omelettenpfanne läßt man Butter heißwerden, gibt fein- 
gehacktes Petersiliengrün hinein, ungefähr den dritten Teil der mit Speck und 
Zwiebeln gerösteten Kartoffeln und den dritten Teil der mit Salz gesprudelten 
Eier. Man bäckt unter öfterem Umrühren mit der Gabel und Schütteln der Pfanne 
3 Omeletten, die man gegen die Mitte zusammenschlägt und sofort aufträgt. 


5. Omelette (Eiergericht) mit Wurstfülle. Omelette ä la charcutiere. 
(1 Stunde, 1 Port. = 405 [83] Kal. = 607 Nem.) 


Eier 20 Zum Backen: Bratwürste 25 dkg 

Salz } Butter 3 dkg Fett zum Abbraten 3 dkg 
Schnittlauch 1 dkg Fett 2dkg Kartoffeln 12 dkg 

Grüne Erbsen 14 1 (7 dkg) Fülle: Salz 

Salzwasser Englischer Speck 25 dkg 


Eier werden mit Salz, gehacktem Schnittlauch und in Salzwasser gekochten 
grünen Erbsen verquirlt. In einer Omelettenpfanne läßt man etwas Butter mit 
Fett gemischt heißwerden, gießt ungefähr den vierten Teil der Eier dick auf und 
bäckt sie unter beständigem Schütteln der Pfanne, doch muß die obere Schichte 
weichbleiben. Die Omeletten werden mit folgender Fülle belegt, von beiden Seiten 
gegen die Mitte eingeschlagen und auf die Schüssel gestürzt. 

Fülle: Blättrig geschnittenen englischen Speck läßt man heißwerden, gibt 
gebratene, geschälte, in Scheiben geschnittene Bratwurst und gekochte, blättrig 
geschnittene Kartoffeln dazu, salzt dies und läßt es anrösten. 


“ı 6. Omelette mit Champignonfülle (Eiergericht mit Tafelpilzen). 
Omelette aux champignons. (%4 Stunden, 1 Port. = 310 [56] Kal. = 465 Nem.) 


ee Zwiebeln 2 dkg Mehl 2 dkg 

ülle: Petersiliengrün 1 dkg Wasser oder Rindsuppe 

Tafelpilze 20 dkg (Cham- Butter 8 dkg Salz 2 
Ppignons) z 
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Fertige Eieromeletten (Seite 69/1) werden in der Mitte mit folgender Fülle 
belegt und eingeschlagen: Feingehackte Zwiebeln und Petersilie werden in Butter 
geröstet, dünnblättrig geschnittene Champignons dazugegeben und weichgedünstet. 
Dann wird Mehl darauf gestaubt, angeröstet, Wasser oder Rindsuppe aufgegossen, 
gesalzen und gut verkocht. (Statt Champignons können auch Pilzlinge oder andere 
Schwämme verwendet werden.) 


7. Omelette (Eiergericht) mit feiner Kräuterfülle. Omeleite aux 
fines herbes. (%, Stunden, 1 Port. = 273 [54] Kal. = 410 Nem.) 


Eieromelette Tafelpilze (Champ.) 10 dkg Kerbelkraut 4 dkg 
Zwiebeln 1 dkg Salz 
Fülle: Petersiliengrün 1 dkg Mehl 2 dkg 
Butter 4 dkg Bertramkraut 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe! 


Auf Eieromeletten (Seite 69/1) gibt man folgende Fülle in die Mitte und 
schlägt sie ein: Feingehackte Zwiebeln werden in Butter angeröstet, hierauf mengt 
man feingehackte Petersilie, Bertram- und Kerbelkraut und Pilze dazu, läßt dies 
anrösten, staubt mit Mehl und gießt nach dessen Anrösten mit Wasser oder Rind- 
suppe auf, salzt und läßt dies gut verkochen. 


8. Omelette mit Nierenfülle (Eiergericht mit Kalbsnieren). 
Omeletie aux sognons. (1 Stunde, 1 Port. = 349 [84] Kal. = 524 Nem.) 


Eieromeletten Zwiebeln 2 dkg Madeira 1 EBlöftel 
Petersiliengrün 1 dkg Salz 
Fülle: Butter 4 dkg Kalbsnieren 2 
Tafelpilze 10 dkg (Cham- Mehl 2 dkg Fett 3 dkg 
pignons) Wasser [oder Rindsuppe] Salz 


Eieromeletten (Seite 69/1) werden in der Mitte mit nachstehender Fülle 
belegt und eingeschlagen: Feingehackte Zwiebeln werden in Butter anlaufen 
gelassen, hierauf feingehackte grüne Petersilie und blättrig geschnittene Cham- 
pignons mitgedünstet. Dann staubt man mit Mehl und gießt nach dessen An- 
rösten mit Wasser oder Rindsuppe auf, fügt Madeira und Salz hinzu und läßt die 
Soß kurz verkochen. Zuletzt mengt man blättrig geschnittene, in Fett geröstete 
Nieren hinzu. 


Anmerkung: Statt Kalbsnieren können auch Schweinsnieren verwendet werden, die 
jedoch nicht so weich sind. 


9. Gutenberg-Omelette (Eiergericht nach Gutenberg)'). Omelette 
ä la Gutenberg. (1 Stunde, 1 Port. = 342 [70] Kal. = 513 Nem.) 


Eieromeletten (siehe Seite 69/1) werden gefüllt und eingeschlagen. Man 
verwendet dieselbe Fülle wie bei Omelette mit Nierenfülle (Nr. 8), nur nimmt man 
statt Nieren blättrig geschnittene, rasch abgebratene Gansleber. 


10. Tegetthoff-Omelette (Eiergericht nach Tegetthoff). Omelette 
a la Tegetthoff. (11, Stunden, 1 Port. = 435 [104] Kal. = 653 Nem.) 


Eieromeletten Grüne Erbsen !/,,1 (4 dkg) Tafelpilze 6 dkg (Cham- 
Fülle: Grüne Fisolen 4 kg pignons) 
Einmach: Butter 6 dkg Blumenkohl 1, Rose (20 dkg) Butter 3dkg 
Mehl 5 dkg Huhn 1 [oder Hühnerklein Salz 
Gemüsewasser [oder (Junges)] Milch !/,.1 {oder Obers} 
Hühnersud] Salzwasser Dotter 1 


1) Johannes Gutenberg (15. Jahrhundert), der Erfinder der Buchdruckerkunst, bzw. 
des Typendruckes. 
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Eieromeletten (siehe Seite 69/1) werden mit folgender Fülle belegt und dann 
in der Mitte eingeschlagen. 

Fülle: Eine lichte Einmach wird mit Gemüsewasser oder Hühnersud auf- 
gegossen und gut verkocht; in die dicke Einmachsoß gibt man in Salzwasser 
gekochte grüne Erbsen, würfelig geschnittene, gekochte grüne Fisolen, in Röschen 
zerteilten, gekochten Karfiol, von den Knochen gelöstes, in Stücke geschnittenes, 
gekochtes Hühnerfleisch !) und würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Cham- 
pignons. Zuletzt wird die Fülle mit Dotter und Obers oder Milch gebunden (legiert). 


Anmerkung: Statt des Huhnes kann auch Hühnerklein (Junges), das gekocht wird, 
verwendet werden, nur die Leber wird abgebraten. 


11. Livorno-Omelette (Livorner Eiergericht)?), Fischomelette). 
Omeletie Livornaise. (1 Stunde, 1 Port. = 371 [73] Kal. = 557 Nem.) 


Eieromeletten (Nr. 1) ÖL 1/1 Salz und Pfeffer 
Fülle: Paradiesäpfel Y, kg Petersiliengrün % dkg 
Schill % kg Öl 1/1 Zitronensaft 


Eieromeletten werden gefüllt und eingeschlagen. 

Fülle: Schill wird abgehäutet, ausgelöst, ausgewaschen, in Stücke geschnitten, 
gesalzen, in heißem Öl abgebraten und mit geschälten, in Stücke geschnittenen, 
in Öl rasch gerösteten Paradiesäpfeln, Salz, Pfeffer, gehackter grüner Petersilie 
und etwas Zitronensaft vermischt. 

Auch Seefische (z. B. Angler, Seelachs) eignen sich zur Fülle. 


12. Omeletten mit Backpulver. 


1, 1 Milch wird mit 5 Dottern, 25 dkg Mehl und Salz vermischt und mit dem 
festen Schnee von 5 Klar zugleich 1 Päckchen Backpulver eingemengt. In einer 
Omelettenpfanne läßt man Fett heiß werden, gießt einen kleinen Teil des Teiges 
ein, streicht ihn leicht auseinander und bäckt ihn auf beiden Seiten hellbraun. 
Auf diese Art wird der ganze Teig verarbeitet. Als Fülle kommt jedes, etwas dicker 
gehaltene gedünstete oder eingebrannte Gemüse, ebenso wie Fleisch- und Wurst- 
füllen jeder Art in Betracht. 


13. Omelette mit Wildfleischfülle. Omeleite & la chasseur. 
Fülle: Wildfleisch mit gedünsteten Champignons. Beigabe: Madeirasoß. 


14. Omelette (Schnee-Omelette) mit Spinatfülle. Omeletie aux öpinaras. 
(1 Stunde, 1 Port. = 322 [66] Kal. = 483 Nem.) 


Milch 4,1 Mehl 10 dkg Schweinefett 10 dkg 
Dotter 10 Parmesan 5 dkg Spinat (siehe Seite 280/2, halbe 
Salz Klar von 10 Eiern Menge) 


Milch wird mit Dottern, Salz, Mehl, geriebenem Parmesan gut verquirlt, 
zum Schluß mengt man den steifen Schnee des Eierklars darunter. Hierauf bäckt 
man aus dieser Masse je nach der Größe der Omelettenpfanne 8 bis 10 Omeletten 
in folgender Weise: In der Pfanne läßt man ziemlich viel Fett heißwerden, streicht 
die Masse nicht zu dünn auf und bäckt die Omelette auf beiden Seiten. Dann füllt 
man sie mit Spinat, schlägt sie in der Mitte zusammen und trägt sie sofort auf. 

Anmerkung: Bei dieser Zubereitungsart können 3—4 Eier erspart werden. 


?) In Gasthäusern oft auch Hahnenkämme. 
®?) Livorno, toskanische Stadt in der gleichnamigen italienischen Provinz. 
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II. Art: 1 kg gekochter, passierter Spinat, Y, kg gekochte, passierte Kar- 
toffeln, 3—4 Dotter, 12 dkg Mehl, 14 1 Milch oder Wasser und Salz zu einem dick- 
flüssigen Teig vermengen, zum Schlusse den Schnee darunter ziehen und auf einer 
Omelettenpfanne backen. Fülle: Gehacktes Selchfleisch, gedünstete Schwämme, 
Catchup u. ähnl. 


15. Krautomelette. Omelette aux choux blancs. 


Y%, kg Kraut wird fein gehackt, in 5 dkg Fett unter Beigabe von 2 dkg Zwiebeln 
und etwas Wasser gedünstet und entsprechend gesalzen. Aus 5 dkg Mehl, 3 Dottern, 
Y, 1 Milch, Salz und dem Schnee von 3 Eiklaren wird ein Teig bereitet, in den man 
das gedünstete Kraut einmengt und hierauf in der üblichen Weise Omeletten bäckt. 


16. Eierteigbecher (Römische Becher). Darioles. 

Für Salpikons, Haschees, Salmis, Ragouts, Pürees, Kleingemüse usw. 

8 dkg Mehl, 1 Ei, 1 Dotter, Salz und 1 EBlöffel Öl werden mit Milch zu einem 
dünnflüssigen Teig verrührt. In einer kleinen Kasserolle wird Fett sehr heiß gemacht. 
In dieses Fett hält man die außen gerippte, an langem Stiel befestigte Becherform 
so lange, bis sie recht heiß ist, und taucht sie dann so weit in den Teig, daB er 
die gerippte Außenseite maskiert. Dann taucht man die maskierte Form schnell 
in das heiße Fett, um das Becherchen goldgelb zu backen. Die von der Form 
abgestreiften Becher läßt man auf Tropfpapier gut abtropfen, füllt sie je nach 
Wunsch mit Salpikon, Haschee, Salmi, Ragout, Püree oder Kleingemüse und 
serviert sie möglichst heiß. 

Siehe auch Gefüllte Teigbecherl (Dariolen), Seite 83/52. 


17. Käseomelette. Omelelte au fromage. 


Mehl 18 dkg Eier 9 Butter zum Backen 12 dkg 
Butter 9 dkg . Salz, Muskat 
Milch 31 Käse 25—30 dkg 


Aus Mehl, Butter und Milch wird ein Bechamel gemacht (Seite 68/2), das man 
dicklich einkochen läßt. Etwas überkühlt, rührt man die Eier, Salz, Muskat ein 
(Zubereitung wie Eier-Omelette, Nr. 1). Wenn diese Omelette halbfest ist, bestreut 
man sie mit KäsewürferIn, schlägt sie zusammen, stürzt sie auf ein Blech und bäckt 
sie kurz im Rohr. (Der Käse muß zugig sein. Man kann die Omelette auch mit 
einer weichen Käsecreme füllen. Seite 102/8.) 

II. Einfache Art. Aus 9 Dotter, 4 1 Milch, 10 dkg Mehl und 5 dkg ge- 
riebenem Käse und Schnee von 9 Klar einen Teig bereiten, in der Omeletten- 
pfanne auf beiden Seiten hellbraun backen. 


II. Von Gemüsen und Mahlprodukten. 


A. Gemüsevorspeisen ohne Fleischeinlage. 


1. Gekochte Gemüse mit kalter Butter 
(englische Zubereitungsart): 


1. Grüne Fisolen auf englische Art. Haricots verts @ llanglaise. 
(34 Stunden, 1 Port. = 105 [9] Kal. = 158 Nem.) 


Grüne Bohnen 1 kg Salz 
Salzwasser Butter 10 dkg 
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Fisolen werden geputzt, gewaschen, in kochendes Salzwasser gegeben, 
unzugedeckt weichgekocht, gesalzen und mit einigen Stücken kalter Butter, die 
man auf die angerichteten Fisolen legt, aufgetragen. 


2. Spargelfisolen, Spinat, Blumenkohl (Karfiol), Spargel, Schwarz- 
wurzeln und Fenchelgemüse (Finocchio dolce) auf englische Art. Haricots- 
asherges, eEpinards, choux-fleurs, asperges, salsifis, fenowils @ l’anglaise, werden 
ebenso zubereitet. 


>} 


3. Grüne Erbsen auf englische Art. Petits dois a la l’anglaise. 
(1, Stunde, 1 Port. = 175 [18] Kal. = 262 Nem.) 

Grüne Erbsen 1 kg Salz 

Salzwasser Butter 15 dkg 

Die Erbsen werden gewaschen, in kochendes Salzwasser gegeben, unzugedeckt 
weichgekocht, gesalzen und mit einigen Stücken kalter Butter, die man auf die 
angerichteten Erbsen legt, aufgetragen. 

Man kann dem Salzwasser etwas Zucker und auch ein Stückchen Butter bei- 
mengen. ü 


4. Kohlsprossen, Stachys, Oxalis, Goldrüben (Karotten) auf 
englische Art. Tendrons de choux, stachys, d’oxalis, de caroties @ l’anglaise, 
werden vor dem Kochen geputzt, sonst aber ebenso zubereitet. 

Bei den Kohlsprossen sind die äußeren derben und unschönen Blätter zu 
entfernen und die Strunke kreuzweise einzuschneiden, damit sie schneller weich 
werden. Ä 

Ist dieMenge der zu putzenden Goldrüben (Karotten) und Stachys sehr 
groß, so ist es empfehlenswerter, statt sie einzeln abzuschaben, sie leicht zu 
blanchieren und mit grobem Salz in einem Küchentuche fest zu schütteln (gegen- 
einander abzureiben). 


5. Kochsalat auf englische Art. Laitue a l’anglaise. (% Stunde, 
1 Port. = 87 [4] Kal. = 131 Nem.) 


Kochsalat 5 Stück (1 kg) Salz 
Salzwasser Butter 10 dkg 


Der Kochsalat wird geputzt, gewaschen, halbiert, in kochendes Salzwasser 


. gegeben, unzugedeckt weichgekocht, gut abtropfen gelassen, gesalzen und mit 


einigen Stücken kalter Butter, die man auf den angerichteten Kochsalat legt, 
aufgetragen. 


6. Kohl auf englische Art. Choux ä l’anglaise. Wird ebenso zubereitet. 


7. Maiskolben, gekocht. Epis de mais cuüls. 
Frische, junge Maiskolben (insbesondere Kolben der Zuckermaisarten) werden 


10 Minuten in Salzwasser gekocht und mit oder ohne Beigabe von frischer Butter, 


auf einer Serviette angerichtet, serviert. (Durch längeres Kochen werden die 
Kolben hart.) 


. Man liebt es auch, den Mais im Herdrohre oder auf einem Rost zu braten, 
bis die Körner aufquellen und goldgelb gefärbt erscheinen. 
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2. Gekochte Gemüse mit heißer Butter 


(französische Zubereitungsart): 


8. Spargelfisolen auf französische Art. Haricots-asperges (Haricots- 
mange-tout) @ la frangaise. (%4 Stunden, 1 Port. = 105 [9] Kal. = 158 Nem.) 


Spargelbohnen 1 kg Salz Petersiliengrün 1 dkg 
Salzwasser Butter 10 dkg 

Spargelbohnen werden geputzt, gewaschen, ganzgelassen oder auch nudelig — 
aber nicht zu fein — geschnitten, in Salzwasser gekocht und abgeseiht. Dann 


läßt man Butter in einer Stielpfanne heißwerden, gibt feingehackte Petersilie, 
die Fisolen und Salz dazu und dünstet sie noch 5 Minuten unter Schwingen der 
Pfanne. 


9. Grüne Fisolen, Spinat auf französische Art. Haricois veris, 
epinards ä la frangaise, werden ebenso zubereitet. Diese Gemüse können etwas 
gepfeffert werden. j 


Anmerkung: Zarte Fisolen und Spinat werden ganzgelassen. Schöner Spinat kann 
auch nur in heißer Butter unter Zugabe von wenig Salz, bei starker Hitze unter fleißigem 
Schütteln der Kasserolle, zirka 10 Minuten gedämpft werden. (Der Spinat soll in ganzen 
Blättern bleiben.) 


10. Grüne Erbsen auf französische Art. Pois verts ü la frangaise. 


(34 Stunden, 1 Port. = 115 [12] Kal. = 173 Nem.) 
Erbsen 1 kg Butter 10 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
Salzwasser Salz 

Erbsen werden in Salzwasser gekocht und abgeseiht. Dann läßt man Butter 
in einer Stielpfanne zerschleichen, gibt feingehackte Petersilie und die Erbsen 
hinein, dünstet sie noch 5 Minuten unter Schwingen der Pfanne, salzt sie und gibt 


eventuell etwas Zucker zu. 


11. Kohlsprossen, Goldrüben (Karotten), Stachys auf franzö- 
sische Art. Tendorns de chou, stachys, caroties ä la frangaise, werden vor dem 
Kochen geputzt (siehe Nr. 4) und sodann ebenso zubereitet. 


12. Grüne Erbsen mit Karotten (Mischgemüse). Pois veris aux 
carottes ü la [rangaise, werden einzeln gekocht und dann wie vorstehend zubereitet. 


13. Kohl auf französische Art. Choux a la frangaise. (34 Stunden, 


1 Port. = 106 [10] Kal. = 159 Nem.) 
Kohl 3 Stück (1 kg) Butter 10 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
Salzwasser Salz 

Der Kohl wird geputzt, gewaschen, gevierteilt, in Salzwasser gekocht und 
gut abtropfen gelassen. Dann läßt man Butter in einer Pfanne heißwerden, 
gibt feingehackte Petersilie und den Kohl hinein, salzt und dünstet ihn noch 


5 Minuten unter Schwingen der Pfanne. 


14. Kochsalat auf französische Art. Laitue @ la frangaise, wird in 
gleicher Weise zubereitet. 
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15. Mischgemüse. 


Man kann dazu alle Arten von Gemüse verwenden, wie z. B. Kohlrabi, 
Karotten, grüne Fisolen, Spargelfisolen, grüne Erbsen, Karfiol, Spargel, Stachys, 
Kohlsprossen, Sellerie u. a. m. Jedes der verwendeten Gemüse wird geputzt, 
Wurzel- und Stengelgemüse würfelig geschnitten und jedes für sich in Salzwasser 
weichgekocht. Nach dem Abseihen gibt man alle verwendeten Gemüse in heiße 
Butter, schwenkt sie gut durch, salzt und mischt sie mit feingehackter grüner 
Petersilie und mit geriebenem Parmesan. Das angerichtete Gemüse wird noch 
separat mit geriebenem Parmesan bestreut. 


3. Gekochte Gemüse in Öl 
(italienische Zubereitungsart): 


16. Artischocken auf italienische Art. Artichauls a litalienne. 
(21, Stunden, 1 Port. = 144 [6] Kal. = 216 Nem.) 


Artischocken 10 Saft von 2 Zitronen 
Salzwasser Öl %1 


Von den Artischocken werden die Stengel und die Spitzen der Blätter ab- 
geschnitten und die nicht fleischigen Fruchtteile!) in der Mitte herausgenommen. 
Hierauf legt man sie zur Vermeidung des Schwarzwerdens in kaltes Wasser, das 
man mit Zitronensaft gesäuert hat. Sodann werden die Artischocken in Salz- 
wasser mit Zitronensaft gekocht; wenn sie fast weich sind, werden sie heraus- 
genommen, mit Öl übergossen und noch kurze Zeit gedämpft. 


17. Fenchel (Finocchio, auf italienische Art). 
Er wird geputzt, je nach Größe geviertelt oder halbiert und in Salzwasser 
halbweich gekocht. In eine Pfanne gibt man etwas Öl, ein kleines Stückchen ganzen 


Knoblauch, legt die abgetropften Finocchi hinein und läßt sie im Rohr zugedeckt 
bei mäßiger Hitze zirka 1, Stunde dünsten. 


4. Gekochte Gemüse mit Butter und Bröseln 
(polnische Zubereitungsart): 


18. Spargel mit Butter und Bröseln. Asperges en branches a la 
polonaise. (1 Stunde, 1 Port. = 175 [16] Kal. = 262 Nem.) 


Spargel 2 Bund (etwa 2 kg) Butter 15 dkg 
Salzwasser Brösel 9 dkg 


Spargel wird geschält?), Y, Stunde in der Spargelwanne in Salzwasser gekocht, 


abgeseiht, gut abtropfen gelassen und mit in heißer Butter angerösteten Bröseln 
übergossen. 


19. Schwarzwurzeln mit Butter und Bröseln. Salsifis (noirs) ü la 
polonaise, werden in gleicher Weise zubereitet. Zubereitungsdauer: %, Stunden. 


Anmerkung: Nachdem man die Schwarzwurzeln gewaschen und geputzt hat, legt 
man sie zur Vermeidung des Schwarzwerdens in Milch. Vor dem Kochen schneidet man sie 
in 4 bis 5cm lange Stücke. (Siehe Seite 46/24.) 


!) Die auf den Blütenboden (Fond d’artichauds) sitzenden dichten Borsten und nicht 
entialteten Blüten. 


*) Damit der Spargel schön weiß bleibt, muß er entweder sofort nach dem Schälen gekocht 
oder in kaltes Wasser gelegt, bzw. mit einem nassen Tuch umhüllt und aufs Eis gelegt werden. 
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20. Weiße Rettiche mit Butter und Bröseln (Eiszapfen [ Radies- 
chen] auf Spargelart). Radis & la polonaise. Zubereitungsdauer: 20 Mir. 
Eiszapfenrettiche, die durch viele Monate stets frisch vom Garten geliefert 
werden können, eignen sich ganz besonders für diese Bereitungsweise. Sie geben 
eine vorzügliche Vorspeise. (Die Zubereitungsart ist die gleiche wie bei Nr. 18.) 


21. Spinat mit Butter und Bröseln. Efinards ä la polonaise. (34 Stunden, 
1 Port. = 168 [31] Kal. = 252 Nem.) 


Spinat 2 kg Salz Brösel 10 dkg 
Salzwasser Butter 15 dkg 


Spinat wird geputzt, gewaschen, in Salzwasser gekocht, abgeseiht, gesalzen 
und mit in heißer Butter angerösteten Bröseln bestreut. 


22. Grüne Fisolen, Spargelfisolen mit Butter und Bröseln. Pors veris, 
haricots-asperges & la bolonaise, werden in gleicher Weise zubereitet. 


23. Mangoldstiele mit Butter und Bröseln. Tiges de beite & la 
bolonaise. (34 Stunden, 1 Port. = 81 [5] Kal. = 122 Nem.) 


Mangoldstiele 1%, kg Salz Brösel 4 dkg 
Salzwasser Butter 6 dkg 


Stiele vom Mangoldspinat werden gewaschen, in Salzwasser weichgekocht, 
abgeseiht, gesalzen und hierauf mit in Butter angerösteten Semmelbröseln bestreut. 


24. Fenchelgemüse mit Butter und Bröseln (Finocchio al burro). 
Fenouils @ la dolonaise. (%4 Stunden, 1 Port. = 189 [20] Kal. = 284 Nem.) 


Fenchelgemüse 10 Stück Salz Brösel 8 dkg 
Salzwasser Butter 15 dkg 


Der oberste Teil der Hauptwurzel des Fenchelkrautes mit den weißen, 
fleischigen, gestutzten Innenblättern der Pflanze wird gewaschen und zumeist 
gleich in Viertel geteilt. Dann wird der Fenchel ungefähr %, Stunde lang in Salz- 
wasser gekocht, abgeseiht, gesalzen und mit in Butter gerösteten Bröseln bestreut. 


25. Kohl, Kochsalat mit Butter und Bröseln, Chou, laitue ä la 
bolonaise, werden in gleicher Weise zubereitet. 


26. Blumenkohl (Karfiol) mit Butter und Bröseln. Choux-fleurs 
a la dolonaise. (% Stunde, 1 Port.-= 180 [16] Kal. = 270 Nem.) 


Blumenkohl (Karfiol) 3 Rosen (21% kg) Butter 15 dkg 
Salzwasser Brösel 8 dkg 


Der von Blättern und Strunk befreite Karfiol wird gewaschen, eventuell zer- 
teilt, 20 bis 30 Minuten lang in Salzwasser gekocht, abgeseiht und mit in heißer 
Butter angerösteten Bröseln übergossen. 


27. Kohlsprossen, Stachys, Oxalis, Sellerie!) und Topinambur 
‘ (Erdbirnen) mit Butter und Bröseln, Tendrons de chou, stachys, d’oxalis, de 
celeris, de topinambour & la polonaise, werden in gleicher Weise zubereitet. Zu- 
bereitungsdauer: %, Stunden. 

1) Sellerie wird vor dem Kochen dicknudelig geschnitten. 
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28. Kürbis in Stangen mit Butter und Bröseln. Potiron a la 
polonaise. (%4 Stunden, 1 Port. = 174 [8] Kal. = 261 Nem.) 


Kürbis 2 kg Butter 15 dkg 
Salzwasser Brösel 8 dkg 


Der Kürbis wird geschält, halbiert, von den Kernen befreit und sorgfältig in 
gleichmäßige Stangen geschnitten. Dann legt man diese in siedendes Salzwasser 
ein und läßt sie weichkochen. Hierauf läßt man sie gut abtropfen, richtet sie an 
und übergießt sie mit in Butter gerösteten Bröseln. 


5, Gekochte Gemüse mit Holländer- oder mit Mousselinsoß: 


29. Schwarzwurzeln mit Holländischer Soß. Salsifis (noirs) a la 
sauce hollandaise. (3 Stunden, 1 Port. = 333 [16] Kal. = 500 Nem.) 
Schwarzwurzeln 2 kg Wasser Holländische Soß (siehe Seite 319/20) 
Milch %1 Salzwasser Mehl 3 dkg für das Kochwasser 

Schwarzwurzeln werden geputzt, gewaschen, in gleichmäßig lange (jedoch 
nie unter 3 cm lange) Stücke geschnitten und zur Vermeidung des Schwarz- 
werdens in gewässerte Milch eingelegt. Dann werden sie in Salzwasser mit dem Mehl 
gekocht, abgeseiht, angerichtet und mit Holländischer Soß (Sauce hollandaise) 
übergossen und warm aufgetragen. 


Ebenso kann man Spargel, Mangoldstiele, weiße Eiszapfen- 
radieschen, Blumenkohl, Kohlsprossen, Stachys und andere Gemüse 
zubereiten. 


« 30. Spargel, (Zubereitungsdauer: 1 Stunde), Karfiol, Sellerie, Stachys, 
Topinambur, Mangold, grüne Fisolen oder Wachsfisolen (Zubereitungs- 
dauer: 34 Stunden) mit Holländischer Soß (Sauce hollandaise), Asperges, choux- 


fleurs, celeri, stachys, topinambours, tiges de beiie, haricois veris, haricois jaunes ala 
sauce hollandaise, werden in gleicher Weise zubereitet?). 


“ Alle diese Gemüse können auch mit Mousselinsoß (sauce mousseline), 
Seite 319/21, gereicht werden. 


6. Gekochte Gemüse mit .Öl und Essig (Salate), 
mit Mayonnaisen oder Mayonnaisesoßen: 


31. Spargel mit Öl und Essig (Spargelsalat). Asderges @ Uhuile. 
(3/, Stunden, 1 Port. = 68 [6] Kal. = 102 Nem.) 


Spargel 1 kg ÖL !yyel 
Salzwasser Essig %l1 


Spargel wird geschält, gewaschen, in 2 cm lange Stücke geschnitten, in Salz- 
wasser gekocht, abgeseiht, noch warm mit Öl und Essig übergossen und kalt serviert. 


32. Kürbis (Karotten, Radieschen) in Öl und Essig (Kürbis-, 
Karotten-, Radieschensalat). Salade de potirons, carottes, radıs. 


Kürbisse, Karotten, Radieschen werden nudelig geschnitten, gesalzen, leicht 
blanchiert (abgebrüht), auskühlen gelassen, mit gehackter Petersilie bestreut 
und mit Öl und Essig übergossen. (Siehe Anmerkung von Nr. 33.) 


2) Bei Spargel, Karfiol und Sellerie kann zum Kochen ein Stückchen Zucker gegeben 
werden und zum Bleichen etwas Essig. 
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33. Grüne Fisolen, Spargelfisolen, Karfiol, Sellerie, Schwarz- 
wurzeln, grüne Erbsen, Karotten, Radieschen und Stachys mit Essig 
und Öl (Haricots verts, haricots jaunes, choux-fleurs, celeri, salsifis noirs, carottes, 
petils Pois en salade), werden in gleicher Weise zubereitet. 

In Salzwasser gekochter Spargel sowohl wie die anderen vorstehend an- 
geführten Gemüse können ebenfalls mit Mayonnaise, mit grüner Soß (Sauce 
verte) oder mit Essigsoß (Sauce vinaigrette) gereicht werden. 


Anmerkung: Karfiol, Schwarzwurzeln und Spargel, mitunter auch Fisolen und Spargel- 
fisolen, werden auch unzerschnitten (ungeteilt) gekocht und auch so aufgetragen Oder erst 
nach dem Kochen zerteilt. — In letzterer Zeit werden auch vielfach rohe geschnittene oder 
geriebene Gemüse mit Öl und Essig und etwas Zucker oder mit Mayonnaisen als Salate ge- 
nossen, z. B. Karotten, weiße Radieschen, Karfiol u. a. (Rohköstler). 


"7. Gekochte Gemüse, überkrustet (gratiniert, au gratin): 


34. Überkrusteter (gratinierter) Blumenkohl (Karfiol). Choux- 
fleurs au gratin. (1 Stunde, 1 Port. = 222 [40] Kal. = 333 Nem.) 


Blumenkohl (Karfiol) 3 Rosen (2 kg) Dotter 1 bis 2 
Salzwasser Zitronensaft 
Milcheinmach (Be&chamelsoß): Salz 
Butter 5 dkg Parmesan, gerieben, 11, dkg 
Mehl 8 dkg Butter 3 dkg 
Wasser [oder Rindsuppe] 1 1 oder Brösel 2 dkg 
Milch 4 1 (oder Rindsuppe) Parmesan, gerieben, 3 dkg 


Der gereinigte Karfiol wird in Salzwasser gekocht, abgeseiht, abgetropft, auf 
einer bebutterten Gratinierschüssel angerichtet, mit Bechamelsoß übergossen, mit 
geriebenem Parmesan und Bröseln bestreut und mit zerlassener Butter betropft. 
Man stellt die Speise für die Dauer von 10 Minuten ins heiße Rohr. 

Milcheinmach (Bechamelsoß): Eine lichte Einmach wird mit Milch oder 
Suppe aufgegossen, gut verkochen gelassen, mit Dottern gebunden (legiert), 
mit Zitronensaft, Salz und geriebenem Parmesan gewürzt. 


Anmerkung: Der gekochte Karfiol kann auch in Röschen geteilt und in Muscheln an- 
gerichtet werden. Weitere Behandlung wie oben. 


35. Überkrusteter (gratinierter) Spinat. (Epinards au gratin.) 


Gereinigter, großblättriger Spinat wird in Butter sehr rasch gedünstet und 
weiter zubereitet wie oben angegeben. 


36. Überkrusteter (gratinierter) Spargel und Schwarzwurzeln 
(Zubereitungsdauer: 11, Stunden), überkrustete (gratinierte) Stachys oder 
Oxalis, überkrustete (gratinierte), Topinambur (Erdbirnen), Sellerie (Zu- 
bereitungsdauer: 1 Stunde), Asperges, salsifis, stachys, oxalis, topinambours, celeri 
au gratin, werden in gleicher Weise zubereitet. 


Anmerkung: Spargeln und Schwarzwurzeln werden vor dem Kochen in 2 bis 3 cm lange 
Stücke geschnitten, Sellerie in 4, cm dicke Scheiben und mit wenig Zitronenwasser gekocht 
oder weich gedünstet. 


37. Überkrustete (gratinierte) Artischocken. Artichauts au gralin. 


(34 Stunden, 1 Port. = 109 [14] Kal. = 164 Nem.) 
Artischocken 10 Parmesan, gerieben, 5dkg Butter für die Pfanne 
Salzwasser Öl !/,« 1 (Butter) 


Die Artischocken werden ausgehöhlt, die Stengel und die Spitzen der Blätter 


abgeschnitten. 

Die Artischocken werden in Salzwasser gekocht, abgeseiht, in eine leicht 
befettete Pfanne gelegt, mit geriebenem Parmesan bestreut, mit heißem Öl oder 
Butter begossen und 5 Minuten lang ins heiße Rohr gestellt. 


8. Gebackene und gebratene Gemüse: 


38. Gebackener Blumenkohl (Karfiol). Choux-fleurs en beignets. 
Karfiolrosen 2 Rosen (11, kg) Salz 


Salzwasser Öl 1 EBlöffel 
Weinteig Klar von 2 Eiern 
Weißwein 14 ] Fett 4, kg 
Mehl 12 dkg 


Karfiolrosen werden in nicht allzu kleine Röschen geteilt, die man 10 Minuten 
in Salzwasser kocht und gut abtropfen läßt, dann in Wein- oder Bierteig taucht, 
in heißem Fett bäckt und auf Tropfpapier abtropfen läßt. 

Weinteig: Weißwein wird mit Mehl, Salz und Öl gut versprudelt, zuletzt 
der Schnee von Eiklar dazugemengt. 


39. Kohl, gebacken. _ 

10 mittelgroße Häuptel Kohl werden geputzt, halbiert, in kochendem Salz- 
wasser nahezu weich gekocht, abgeseiht, der Strunk herausgeschnitten und jede 
Kohlhälfte so ausgepreßt, daß ein flaches Schnitzel entsteht. Jedes dieser Stücke 
wird nun leicht gepfeffert, in Mehl, Ei und Bröseln paniert und aus heißem Schmalz 
gebacken. 

Beilagen: Salate. 


40. Gebackene Schwarzwurzeln. Salsifis en beignets. 


Die abgeschabten Schwarzwurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten, 
in Milchwasser gelegt und hierauf in Salzwasser mit etwas Mehl weichgekocht. 
Sie werden gesalzen, paniert und in Fett oder, wie vorstehend der Karfiol, in Wein- 
teig getaucht und gebacken. 


41. Gebackene Stachys, gebackene Oxalis, gebackene Topinam- 
bur, gebackene Sellerie, gebackene Melanzane. Stachys, oxalis, topi- 
nambours, celeris, aubergines en beignels. 


Ebenso bereitet man Stachys und Oxalis, ferner Topinambur, Sellerie und 
Melanzane; die letzteren werden roh vor dem Backen in möglichst gleichmäßige, 
1 cm dicke Scheiben geschnitten. Melanzane, die man häufig der Länge nach teilt, 
bäckt man meistens in Öl. 


42. Maiskolben, gebraten. Epis de mais frits. Siehe Seite 74/7. 
43. Kürbis, gebraten. Tranches de potiron frites. (Siehe Nr. 46.) 


44. Gebackene Selleriescheiben. Tranches de celeri frites. 


Halbzentimeterdicke, in Suppe oder Salzwasser mit etwas Zucker halb- 
gedünstete Selleriescheiben werden leicht abgetrocknet, in Mehl, Ei und Semmel- 
brösel getaucht und in Fett oder Öl goldgelb gebacken. 
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Sie eignen sich auch als Beigaben zu gebratenem oder gedünstetem Fleisch, 
zu Soßen (insbesondere Paradiesäpfelsoße) und 9alaten aller Art, auch zu Reis, 
Tarhonya, Makkaroni usw. 


45. Sellerieklößchen, gebacken. Boulettes de celeri frites. 


Sellerieknollen werden geschält und gerieben, mit geriebener Zwiebel nach 
Geschmack vermengt, etwas gesalzen und gepfeffert, Mehl zur Festigung hinzu- 
gefügt und eBlöffelweise in heißem Öl oder Fett gebacken. 


Die Sellerieklößchen eignen sich als Beigabe zu gebratenem oder gedämpftem 
Fleisch oder zu Soßen und Salaten, bzw. zu Reis, Makkaroni usw. 


46. Gebratene Selleriescheiben. Tranches de celeri rötıs. 


Geschälte Sellerieknollen werden in halbzentimeterdicke Scheiben geschnitten, 
gesalzen und vorsichtig in Fett oder Öl goldgelb gebraten. Sie eignen sich als 
Beigabe zu gebratenem oder gebackenem Fleisch, oder man reicht sie mit Erbsen-, 
Linsen- oder Kartoffelpüree oder zu Salaten. 


9. Gemüse mit vegetabilischer Fülle: 


47. Preßkohl. Choux au lard. (%4 Stunden, 1 Port. = 275 [20] Kal. = 
412 Nem.) 


Kohl 5 Köpfe (11% kg) Schalotten 3 dkg 

Salzwasser Butter 4 dkg [oder Fett 3 dkg] 
Feine Kräuter (Fines herbes): Salz ; 

Tafelpilze 6 (Champign.) (etwa 20 dkg) Speck 15 dkg 

Petersiliengrün (1 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 


Kohlköpfe werden gereinigt, halbiert, 5 Minuten in Salzwasser gekocht, mit 
kaltem Wasser übergossen und ausgedrückt. Dann werden die Strunke heraus- 
geschnitten, die Kohlblätter auf der Innenfläche mit gesalzenen feinen Kräutern 
(fines herbes) bestrichen, eingerollt, in eine Pfanne gelegt, dünne Speckscheiben, 
die man vorher mit Einschnitten versieht, darauf gegeben, etwas Wasser oder 
Suppe aufgegossen und beiläufig 10 Minuten im heißen Rohr gedünstet oder sie 
werden einzeln in Speckscheiben gewickelt und gebunden und im Rohr gedünstet. 
Man kann der Kräuterfülle auch Fleischhaschee beifügen und mit Pfeffer und 
Paprika würzen. 

Preßkohl findet als selbständiges Gericht, als Beilage zu Braten und als Suppen- 
einlage Verwendung. 


48. Kochsalat, Kohl oder Kraut mit Gemüsefülle. Laitue, chou, 
choucroüte aux legumes. 

Kochsalat-, Kohl- oder Krautblätter werden abgebrüht, hievon eine Lage 
in eine mit Fett ausgestrichene Kasserolle gegeben und mit folgender Fülle belegt. 
Diese wird wieder (je nach der Unterlage) mit Kochsalat-, Kohl- oder Kraut- 
blättern bedeckt, mit in Rahm verquirltem Ei und Salz übergossen, mit Parmesan 
und Semmelbröseln bestreut und gebacken, bis sich eine schöne Kruste gebildet hat. 

Fülle: Gehackte Zwiebel und Petersilie, kleingeschnittene Salz- oder Essig- 
gurken, gehackte, gedünstete Champignons oder Pilzlinge, gedünstete grüne 
Erbsen, Ei und Semmelbrösel. 
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49. Überkrustete (gratinierte) Artischocken. Artichauts au gratin. 
(1 Stunde, 1 Port. = 114 [21] Kal. = 171 Nem.) 


Artischocken 10 Tafelpilze (Champign.) 12 dkg Brösel 2 dkg 
Zwiebeln 1 .dkg, Petersilien- Butter 3 dkg Butter 3 dkg 
grün U, dkg - Parmesan 3 dkg Butter für die Pfanne 


Von Artischocken werden die Stengel, die äußeren Blätter und die Blätter- 
spitzen abgeschnitten. Dann werden die Artischocken ausgehöhlt und in Salz- 
wasser mit Zitronensaft halbweich gekocht. 


Feingehackte Zwiebeln läßt man in Butter anlaufen, gibt feingehackte Petersilie 
und ebensolche Champignons dazu und röstet dies an. Das Angeröstete wird in 
die ausgehöhlten Artischocken gefüllt. Diese werden in eine leicht befettete Pfanne 
gelegt, mit geriebenem Parmesan und Bröseln bestreut, mit Butter betropft 
und .10 Minuten lang in ein heißes Rohr gestellt. (Falsche Artischocken- 
böden Seite 94/20.) 


Anmerkung: Statt der Butter kann auchÖl zum Braten und Be der Artischocken 
verwendet werden. 


50. Überkrustete gefüllte Eierfrüchte (ab Melanzane). Aubergines 


au gralin. 


Eierfrüchte werden geschält, halbiert, auf der Innenseite eingeschnitten und 
einige Minuten in heißer Butter gebraten. Nachher werden sie ausgehöhlt. Das 
Ausgehöhlte wird fein gehackt, mit in Butter angerösteten, feingehackten !feinen 
Kräutern (fines herbes, siehe Nr. 47) und etwas gesiebten Bröseln vermischt, 
gesalzen und gepfeffert, damit die Eierfrüchte gefüllt, mit Parmesan und Bröseln 
bestreut, mit zerlassener Butter betropft und 8 bis 10 Minuten im Rohr über- 
krustet (gratiniert). 


Siehe Anmerkung zu vorstehender Kochanleitung. 


51. Überkrustete (gratinierte) Artischockenböden mit Gemüse- 
fülle. Fonds d’artichauts au gratin. (1%, Stunden, 1 Port. = 175 [21] Kal. — 
263 Nem.) 


Artischockenböden 10 Salz Einmach: 
Fülle: Spargelspitzen 5 dkg Butter 3 dkg 
Milcheinmach (Bechame!l): Grüne Fisolen 5 dkg Mehl 3 dkg 
Milch 14 1 Grüne Erbsen 5 dkg Wasser [od. Rindsuppe] 
Mehl 4 dkg Tafelpilze (Champign.) 5 dkg Bindung (Legierung): 
Butter 3 dkg Butter 3 dkg Dotter 1 
Dotter 3 2 Milch !/,. 1 


Parmesan 3 dkg 


Eingelegte Artischockenböden (Fonds) werden im eigenen Wasser einige 
Minuten gedünstet, dann bergartig mit unten beschriebener Fülle versehen, in 
eine mit ‚Butter ausgestrichene flache Pfanne gegeben, mit einer lichten legierten 
Einmachsoß übergossen, mit geriebenem Parmesan bestreut und 10 Minuten vor 
dem Anrichten ins heiße Rohr gestellt. 


Fülle: VonMilch, Butter und Mehl bereitet man eine Milcheinmach (B&chamel, 
Nr. 55), die man nach dem Erkalten mit Dottern, Salz, den würfelig geschnittenen, 


in Salzwasser gekochten, ausgekühlten Gemüsen und den würfelig geschnittenen, 
in Butter gedünsteten Champignons vermengt. 
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52. Gefüllte Teigbecherl (Dariolen). Darioles. (21, Stunden, 1 Port. 
= 416 [32] Kal. = 624 Nem.) 


Italienischer Blätterteig (siehe Französischer Salat (siehe Seite 338;2) 
Seite 484/2; man verwende die Hälfte Grüne Erbsen 1% 1 (7 dkg) 
der angegebenen Menge) Salzwasser i 
Hülsenfrüchte für die Formen Aspik 14 1 


Ausgewalkter italienischer Butterteig (siehe Seite 484/2) wird in Törtchen- 
formen (Tortelettesformen) eingedrückt und blind gebacken (mit Hülsenfrüchten 
ausgefüllt, die man nach dem Backen entfernt)!). Die ausgekühlten Törtchen 
werden mit französischem Salat gefüllt, auf dem Rande mit einer Reihe grüner 
Erbsen, die man in Salzwasser gekocht hat, belegt und mit gehacktem Aspik 
verziert. (Siehe auch Eierteigbecher, Seite 73/16.) u: 


10. Gemüseauflaufe, -Puddings, -Schnitzel usw. 


53. Spinatpudding (Spinatdunstkoch). Pouding d’edinards. 
(134 Stunden, 1 Port. = 228 [30] Kal. = 342 Nem.) 


Butter 6—10 dkg Semmeln 2 Klar von 4 Eiern 

Dotter 4 Milch %1 zum Einweichen Semmelbrösel 3 dkg 

Spinat 18 dkg (roh 1% kg) der Semmeln Butter 5 dkg 
Petersiliengrün 1, dkg Saurer Rahm !/,.1 Brösel 3 dkg 

Butter 1 dkg Salz Butter u. Brösel für die Form 


Butter wird flaumig gerührt, nach und nach mit Dottern, in Salzwasser 
gekochtem, ausgedrücktem, feingeschnittenem oder passiertem Spinat, etwas 
feingehackter grüner Petersilie, die man in Butter anlaufen läßt, in Milch (bzw. 
gewässerter Milch) erweichten, gut ausgedrückten und passierten Semmeln, saurem 
Rahm, Salz, dem steifen Schnee’von Eierklar und feinen Semmelbröseln verrührt. 
Dieses Gemenge füllt man in eine reichlich befettete und bemehlte oder mit Bröseln 
ausgestreute Puddingform und kocht es 1 Stunde in Dampf. Den aus der Form 
gestürzten Pudding bestreut man mit in Butter angerösteten Semmelbröseln. 

Man kann den Spinatpudding auch mit gehacktem Selchfleisch oder Schinken 


(15 dkg) umlegt auftragen. 


54. Karfioldunstkoch. 

Zu einem Abtrieb von 7 dkg Butter rührt man 3 Dotter, Salz, Pfeffer, 15 dkg 
grobgehackte Pilze, welche in 2 dkg Butter mit feingehackter Zwiebel und Petersilie 
gedünstet wurden, mischt 1) in Wasser geweichte, gut ausgedrückte, passierte 
Sernmeln dazu und mengt zum Schluß den festen Schnee von 3 Eiklar darunter. 
Eine gut bebutterte, mit Mehl bestaubte Puddingform wird mit in Salzwasser 
gekochten, gut abgetropften Karfiolröschen (1 Rose) ausgelegt, mit’ einer Schichte 
Pilzlingmasse bedeckt, darauf wieder eine Lage Karfiol gegeben und so abwechselnd 
bis alles verbraucht ist. Man kocht den Pudding im Wasserbad 3,—1 Stunde, 
stürzt ihn und übergießt ihn mit heißer Butter. Man serviert dazu eine Einmach- 


oder Pilzlingsoß. 


55. Gemüseauflauf. Souffle aux lögumes. (134 Stunden, 1 Port. = 169 [27] 
Kal. = 254 Nem.) 


Grüne Erbsen 41 (7 dkg) Butter 2 dkg Dotter 5 

Kohlsprossen Y, 1 (12 dkg) Milcheinmach (Bechamelsoß): Salz 

Karfiol 1, Rose (20 dkg) Butter 6 dkg Schnee von 5 Eiern 
Karotten 10 dkg Mehl 6 dkg Butter für die Auflauf- 


Champignons 5 dkg Milch °/, 1 schüssel 
1) Siehe Seite 68, Rezept Nr. 4. 
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Grüne Erbsen, Kohlsprossen, in kleine Röschen zerteilter Karfiol und nudelig 
geschnittene Karotten werden in Salzwasser gekocht, blättrig geschnittene Cham- 
pignons in Butter gedünstet. Von Milch, Butter und Mehl bereitet man eine 
dicke Bechamelsoß, die man nach dem Erkalten mit Dottern, Salz und Schnee 
von Eierklar den gekochten, ausgekühlten Gemüsen und den gedünsteten Cham- 
pignons vermengt. Das Ganze wird in eine mit Butter bestrichene Auflaufschüssel 
gefüllt und im Rohr zirka %, Stunden gebacken. 

Milcheinmach (Bechamelsoß): In kochende Milch gibt man Butter und 
Mehl und rührt diese Masse am Herd so lange, bis sie glatt ist. 

Auch andere Gemüse lassen sich zu Aufläufen verwenden, z. B. Karottenauflauf. 


56. Karottenauflauf. SouffleE aux carottes. 


Er wird unter Verwendung von % kg nudelig geschnittener, gekochter oder 
gedünsteter Karotten ebenso zubereitet. 


Anmerkung: Man kann den Auflauf dadurch verbilligen, daß man nur 3 Eier dazu nimmt. 


57. Gemüsepudding (Gemüsedunstkoch). Pouding aux legumes. 
(2 Stunden, 1 Port. = 239 [30] Kal. = 359 Nem.) 


Milcheinmach (Bechamelsoß) : 


Tafelpilze (Champignons) 8 dkg 
Milch %1 


Butter 4 dkg 


Mehl 12 dkg Grüne Fisolen 10 dkg 

Butter 6 dkg Grüne Erbsen 1, 1 (7 dkg) 
Abtrieb: Karfiol 1, Rose (20 dkg) 

Butter 6 dkg Klar von 5 Eiern 

ar 5 Butter und Brösel für die Form 


Parmesan 3 dkg 


Aus Milch, Butter und Mehl wird eine Milcheinmach gemacht und auskühlen 
gelassen. Zu flaumig gerührter Butter mengt man 4 Dotter, das mit 1 Dotter 
abgerührte Bechamel, Salz, verschiedene Gcmüse (wie: würfelig geschnittene, 
in Butter gedünstete Champignons, in Salzwasser gekochte, würfelig geschnittene 
grüne Fisolen, in Salzwasser gekochte grüne Erbsen, auf Röschen zerteilten, in 
Salzwasser gekochten Karfiol) und den festen Schnee des Eierklars. Die Masse 
wird in eine ausgestrichene, ausgestaubte Puddingform gefüllt, 1 Stunde in Dunst 
gekocht, gestürzt und mit geriebenem Parmesan bestreut. 


.58. Feiner Gemüsepudding (Feines Gemüsedunstkoch). Pouding 
fin aux legumes. 


Milcheinmach (Bechamelsoß) : 


Spargelspitzen 30 dkg 
Milch 4%1 


Artischockenböden 2 
Mehl 12 dkg Karfiol % Rose (20 dkg) 
Butter 6 dkg Paradiesäpfel 10 dkg 
Butter 8 dkg Feine Kräuter (fines herbes): 
ne 6 Stiele der Tafelpilze (Champignons) 
a 


Butter 3 dkg 

Petersiliengrün 1 dkg, Zwiebeln 1 dkg 
Überguß (Creme): 

Spargel 70 dkg 

Artischockenböden 2 

Suppe 41 

Schlagobers 41 
Aus Milch, Mehl und Butter wird eine Milcheinmach (Bechamelsoß, Nr. 55) 
gemacht und auskühlen gelassen. Zu flaumig gerührter Butter mengt man 
9 Dotter, das mit 1 Dotter abgerührte Bechamel, Salz, festgeschlagenes Schlag- 
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Schlagobers 1/,1 

Klar von 6 Eiern 

Tafelpilze 8 dkg (Champignons) 
Butter 4 dkg 

Grüne Fisolen 10 dkg 

Grüne Erbsen 4,1 (7 dkg) 


obers, verschiedene Gemüse (wie: würfelig geschnittene, in Butter gedünstete 
Champignons, in Salzwasser gekochte, würfelig geschnittene grüne Fisolen, in 
Salzwasser gekochte Spargelspitzen, in Salzwasser gekochte grüne Erbsen, in Rös- 
chen zerteilten Karfiol, kleingeschnittene, eingelegte [konservierte] Artischocken- 
böden, geschälte, würfelig geschnittene, in feinen Kräutern [fines herbes] geröstete 
Paradiesäpfel) und den festen Schnee des Eierklars. 

Die Masse wird in eine ausgestrichene, ausgestaubte Puddingform gefüllt, 
1 Stunde in Dunst gekocht und gestürzt mit Creme übergossen. 

Creme: In Salzwasser gekochter Spargel wird passiert und mit passierten 
Artischockenböden, heißer Suppe und festgeschlagenem Schlagobers verrührt. 


59. Vegetarierschnitzel. Boulettes @ la vegetarienne. (2 Stunden, 1 Port. 
= 530 [22] Kal. = 795 Nem.) 


Semmeln 4 Spinat 12 dkg Semmelbrösel 5 dkg 

Milch 41 Salz und Pfeffer Zum Einbröseln (Panieren): 

Butter 8 dkg  Eil Mehl 5 dkg 

Tafelpilze 30 dkg Zwiebeln 1 dkg, Petersilien- Eier 2 und etwas Milch 
(Champignons od. Pilzlinge) grün 1 dkg Brösel 12 dkg 

Butter 6 dkg Butter 2 dkg (Fett) Fett 4 kg 


Semmeln werden abgerindet, in Milch erweicht, ausgedrückt, in Butter geröstet 
und mit würfelig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, ausge- 
waschenem, roh gehacktem Spinat, in Butter gerösteten, feingehackten Zwiebeln 
und Petersilie, Salz, Pfeffer, Ei und Semmelbröseln verrührt. Mit Mehl formt 
man Laibchen, tunkt sie in Mehl, Ei und Brösel und bäckt sie aus heißem Fett. 


60. Pilzlingschnitzel. Boulettes aux cepes. 

11% kg Pilzlinge werden geputzt, blättrig geschnitten und mit 3 dkg in 8 dkg 
Butter oder Fett angerösteten, feingehackten Zwiebeln und grüner Petersilie 
halbweich gedünstet. Hierauf macht man aus 5 dkg Fett, !/,,1 Milch, dem Saft 
der Pilzlinge und 10 dkg Mehl eine Milcheinmach (Bechamelsoß, Nr. 55), mengt 
die Schwämme, Salz und 2 Eier dazu und stellt das Ganze kalt. Dann werden 
Schnitzel, die man in Bröseln wälzt und aus heißem Fett bäckt, geformt. Sollten 
die Schnitzel zu weich sein, so mengt man vor dem Formen Brösel darunter. 


61. Spinatlaibchen (Spinatschnitzel). Boulettes d’Edinards. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 424 [34] Kal. = 651 Nem.) 


Spinat 1 kg Eil ® Salz und Pfeffer 

Salzwasser Zwiebeln 1 dkg und Peter- Mehl 8 dkg 
Milcheinmach (Be&chamelsoß): siliengrün 4, dkg Eier 2 

Milch %1 Fett 3 dkg Semmelbrösel 12 dkg 

Mehl 6 dkg, Butter 3 dkg Fett 4, kg 


Spinat wird in Salzwasser gekocht, abgeseiht, abgeschreckt, sehr fest aus- 
gedrückt, durch ein Sieb oder Fleischmaschine getrieben (passiert), mit der Milch- 
einmach, einem Ei, mit feingehackter in Fett angerösteter Zwiebel und Petersilie, 
Pfeffer und Salz gut vermengt. 

Man formt aus diesem Gemenge Laibchen oder flache Schnitzel, die in Mehl, 
Ei und Semmelbrösel getunkt (paniert) und aus heißem Fett gebacken werden. 

Beigabe: Kartoffel- oder Häuptelsalat. 

Anmerkung: Eine Geschmacksverbesserung wird erreicht, wenn man zur Masse 10 dkg 
würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons gibt. 
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62. Krautschnitzel. Boulettes de choucroüte. 


1 kg Kraut wird in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht und feingehackt. 
Hierauf vermengt man es mit 3 Eiern, feingehackten Zwiebel, Salz, Pfeffer und 
festigt die Masse mit Bröseln. Daraus werden Laibchen geformt, die in Mehl, 
Ei und Bröseln getunkt (paniert) und aus heißem Fett gebacken werden. 


Verbesserung: Beimengen von kleinwürfelig geschnittener Wurst. 


63. Kohlschnitzel. Boulettes de choux. 


4 große Häuptel Kohl werden geputzt, gewaschen, in Salzwasser halbweich 
gekocht, abgeseiht, abgeschreckt, grobgehackt, in 3 dkg heiße Butter mit fein- 
gehackten Zwiebeln und Petersilie gegeben, mit 4 mittelgroßen, gehackten Tafel- 
pilzen (Champignons) und Salz ganz weich gedünstet, mit Mehl zu Laibchen 
geformt, in Ei und Brösel getunkt (paniert) und in heißem Fett gebacken. 


64. Wurstlaibchen. Boulettes de saucisses. 

"114 kg Kartoffeln werden gekocht, geschält, mit 3 Knackwürsten durch die 
Fleischmaschine getrieben, gesalzen, mit 2 dkg feingehackten Zwiebeln und 
Petersilie, die man in 2 dkg Fett anrösten ließ, Salz und 3 ganzen Eiern verrührt. 
Daraus formt man Laibchen, wälzt sie in Bröseln und bäckt sie aus heißem Fett. 

Beigabe: Salate. 


65. Gemüseröllchen, Gemüselaibchen (Gemüsekroketten). 
Croqueites de legumes. (1%, Stunden, 1 Port. = 398 [22] Kal. = 597 Nem.) 


Grüne Fisolen 5 dkg Butter 3 dkg Zum Einbröseln (Panieren): 
Spargelspitzen 5 dkg Milcheinmach (Bechamel): Mehl 8 dkg 

Goldrüben 4 dkg (Karotten) Milch %1 Eierklar 2 

Grüne Erbsen 5 dkg “ Butter 2dkg, Mehl 6 dkg Eil 

Salzwasser Dotter 2 Semmelbrösel 10 dkg, 
Tafelpilze 10dkg (Champignons) Salz Fett Y\, kg 


Grüne Fisolen und Goldrüben (Karotten) werden geputzt, kleinwürfelig geschnit- 
ten, nebst grünen Erbsen und Spargelspitzen (jedoch jedes Gemüse für sich) in 
Salzwasser weichgekocht und abgeseiht. Geputzte Champignons werden würfelig 
geschnitten, in heiße Butter gegeben und weichgedünstet. 

Hierauf bereitet man aus Milch, Butter und Mehl eine Milcheinmach 
(Nr. 55), die man nach dem Erkalten nach und nach mit Dottern, Salz, mit 
den ausgekühlten Gemüsen und Champignons verrührt. 

Aus dem Gemenge formt man auf einem mit Mehl bestreuten Brette Röllchen 
(Croquettes) oder Laibchen, die in-Ei und Brösel getunkt und kurz vor dem Auf- 
tragen in heißem Fett gebacken werden. 


Beigaben: Salat, Spinat, gemischte Gemüse u. dgl. 


66. Kartoffelpuffer. Pains de pommes de terre. (1 Stunde, 1 Port. = 429 
[36] Kal. = 644 Nem.) 
Kartoffeln 2 kg Semmeln 2 & Mehl 4 dkg, Salz 
Eier 4 Milch 4,1 Fett 18 dkg 

Die Kartoffeln werden geschält, roh in kaltes Wasser gerieben und vor dem 
Gebrauche durch ein Tuch gedrückt. Die. Semmeln werden in der kalten Milch 
eingeweicht, aufgekocht und auskühlen gelassen. Dann verrührt man sie mit 
den ausgedrückten Kartoffeln, Eiern, Mehl und Salz, läßt in einer Stielpfanne 
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Fett heißwerden, gibt den Teig löffelweise hinein, drückt ihn flach und bäckt so 
3 bis 4 Kuchen (beiläufig so groß wie die Handfläche) auf einmal recht resch und 
knusperig. Wenn sie längere Zeit stehen, verlieren sie sehr an Geschmack und 
Aussehen. 


67. Haferflockenpuffer (Plinsen). Pains de gruau d’avoine. 
(34 Stunden, 1 Port. = 482 Kal. = 723 Nem.) 


Haferflocken 1%, kg Backpulver 1 Päckchen Fett 2 dkg 
Milch 11 Salz Mehl 2 dkg 
Ei 1, Mehl5dkg oder Fülle, Milcheinmach: Salz 

Mehl 10 dkg Milch 41 Wurst 25 dkg 


Alle Zutaten vermischen, in einer Stielpfanne Fett heißwerden lassen, den 
Teig löffelweise hineingeben, flachdrücken und handflächengroße Kuchen beider- 
seits goldgelb backen. Ungefüllt, oder zusammengesetzt mit Wurst-, Gemüse- 
oder Käsefülle möglichst rasch zu Tisch bringen. 

Fülle: Eine dick eingekochte Milcheinmach mit gehackter Wurst vermischen, 
nachwürzen und im Wasserbade warmhalten. 

Beigaben: Salat, roter Rübenkren, Gemüse usw. 


68. Fischpuffer. Pains de poisson. 


% kg faschiertes rohes Fischfleisch mit 40 dkg geschälten, roh geriebenen 
Kartoffeln, 8 dkg Mehl, Salz und feingehackter Zwiebel gut vermischen. (Zu- 
bereitung wie Kartoffelpuffer, Nr. 66.) 


69. Haferflockenröllchen (Haferflockenlaibchen). Croquettes de 
gruau d’avoine. (1%, Stunden, 1 Port. = 470 [26] Kal. = 705 Nem.) 


Wasser 11 Fett 3 dkg Klar von 2 Eiern 
Butter 6 dkg [Fett 4 dkgj Salz und Pfeffer Eil 

Haferflocken (Quaker Oats) 18dkg Dotter 2 Semmelbrösel 12 dkg 
Zwiebeln 2 dkg Zum Einbröseln (Panieren): Fett 4, kg zum Backen 
Petersiliengrün 2 dkg Mehl 8 dkg 


In kochendes \Vasser gibt man Butter und die Haferflocken und läßt sie 
langsam %, Stunden unter öfterem Umrühren kochen, bis die Masse ganz dick ist. 
Wenn sie ausgekühlt ist, mengt man darunter die Dotter, in Fett angeröstete, 
feingehackte Zwiebeln und grüne Petersilie, Salz und etwas Pfeffer. Davon sticht 
man mit einem Löffel große Nocken aus, die man leicht in Mehl wälzt, zu Röllchen 
von 21, cm Durchmesser oder zu Laibchen formt, in Ei und Semmelbrösel tunkt 
und aus heißem Fett bäckt. 

Verbesserung: Durch Hinzugabe von 8 dkg grobgehackten Champignons, 
die man mit Zwiebeln anrösten läßt. 

Beigaben: Salate, grüne Gemüse. 


B. Gemüsevorspeisen mit Fleischeinlagen. 


1. Erbsen mit Schinken. Petits pois au jambon. (11% Stunden, 1 Port. 
152 [32] Kal. = 228 Nem)) 


Frische grüne Erbsen 11 (60 dkg) Schinken (gekocht) 15 dkg 
Salzwasser Mehl 2 dkg 
Petersiliengrün 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Butter 8 dkg ; 
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Frische grüne Erbsen werden in Salzwasser, eventuell mit einem Stückchen 
frischer Butter, weichgekocht. Hierauf läßt man in heißer Butter feingehackte 
Petersilie anlaufen, gibt die Erbsen und feingehackten Schinken hinein, staubt 
mit Mehl, gießt nach dessen Anrösten mit Wasser oder Rindsuppe auf und läßt 
die Erbsen noch ein wenig dünsten. Man kann die Erbsen ein wenig zuckern. 


Anmerkung: Bei Verwendung von eingelegten Erbsen braucht nur das Konserven- 
wasser abgegossen und die Erbsen mit kochendem Wasser überbrüht, diese jedoch vor ihrer 
weiteren Verwendung nicht gekocht zu werden. 


2. Schinkenblumenkohl (Schinkenkarfiol). Choux-fleur au jambon. 
(2 Stunden, 1 Port. = 204 [59] Kal. = 306 Nem.) 


Blumenkohl (Karfiol) Dotter 3 3 Parmesan 3 dkg 

2 Rosen (11, bis 2 kg) Rahm %]1 Butter 3 dkg - 
Salzwasser Semmelbrösel 2 dkg Butter und Brösel für die 
Selchfleisch 30—50 dkg Auflaufschüssel 


Blumenkohl wird in Salzwasser gekocht und in Röschen zerteilt. Selchfleisch 
wird weichgekocht und zerhackt. 

In eine mit Butter ausgestrichene und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
legt man abwechselnd eine Schichte Blumenkohlröschen und eine Schichte Selch- 
fleisch, bis die Masse aufgebraucht ist. 

Rahm wird mit Dottern und etwas Salz abgesprudelt, darüber gegossen, mit 
geriebenem Parmesan und Semmelbröseln bestreut, mit zerlassener Butter betropft 
und für die Dauer einer halben Stunde ins Rohr gestellt. 


3. Gestürztes Sauerkraut. Choucroüte en croustade. (2 Stunden, 1 Port. 
323 [80] Kal. = 485 Nem.) 


Speck 8dkg Essig 1 Löffel Selchfleisch 34 kg 
Zwiebeln 6 dkg Salz Saurer Rahm 41 
Zucker 1 dkg Wasser Butter und Brösel für die 
Sauerkraut 3%, kg Kartoffeln 1% kg Auflaufschüssel 


In einer Kasserolle werden zunächst kleinwürfelig geschnittener Speck und 
auf diesem noch feingehackte Zwiebeln gelb angeröstet. Dann gibt man gleich- 
zeitig mit Zucker zwei- bis dreimal durchschnittenes Sauerkraut darauf, salzt 
es und läßt es mit wenig Wasser oder Suppe nebst einem Löffel Essig weichdämpfen. 
Darnach legt man in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
eine Schichte gedünsteten Sauerkrautes, darüber eine Schichte gekochter, ge- 
schälter, in Scheiben geschnittener Kartoffeln, dann eine Schichte kleinblätterig 
geschnittenen Selchfleisches, hierauf wieder Sauerkraut usw., bis man mit einer 
Schichte Sauerkraut schließt. Schließlich wird das Kraut mit saurem Rahm über- 
gossen und 1, Stunde im Rohr gebacken. Kurz vor dem Auftragen wird es vor- 
sichtig auf eine Schüssel gestürzt oder in dieser zu Tisch gebracht. > 


4. Gansnest. Nid d’oie. (2 Stunden, 1 Port. = 430 [82] Kal. = 645 Nem.) 


Sauerkraut 1 kg Kartoffeln 3 (beiläufig 20 dkg) 

Selchfleisch 25 dkg Fett 3 dkg 

Schweinsrippenfleisch 25 dkg Wasser 1 1 [oder Rindsuppe] 
(Karree) Speckknödel (Seite 13/49) 


Jungschweinsschlegel 25 dkg 


‚ Sauerkraut wird mit in große flache Stücke geschnittenem, rohem Selch- 
fleisch, ebensolchem Schweinskarree, Jungschweinsschlegel und rohen, geschälten, 
geriebenen Kartoffeln in Fett und Wasser oder Rindsuppe weichgedämpft. 
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Das gedämpfte Sauerkraut wird nestförmig auf einer Schüssel angerichtet, 
die Mitte derselben mit den verschiedenen Fleischstücken und der Rand mit in 
Salzwasser gekochten Speckknödeln belegt (garniert). 

Anmerkung: Man kann auch Leberknödel dazu reichen. 


5. Kohlwürstchen. Andouillettes au chow. (2 Stunden, 1 Port. = 230 
[39] Kal. = 345 Nem.) 


Kohl 2 Köpfe (60 dkg) Selchfleisch 15 dkg Speck [oder Speckschwarte] 
Salzwasser Zwiebeln 2 dkg 10 dkg 

Fülle: Petersiliengrün 1, dkg Zwiebeln 3 dkg 
Schweinefleisch 25 dkg Fett 3 dkg Wasser 1, 1 [od. Rindsuppe] 
[Schopfbrat. od. Bratenreste] Ei l Saurer Rahm 4%l1 


Salz, Pfeffer, Majoran 

Die gewaschenen, vom Strunke losgelösten Blätter eines Kohlkopfes werden 
in siedendem Salzwasser abgebrüht (blanchiert), d. h. so lange drinnen gelassen, 
bis sie halbweich sind, abgeseiht, ausgebreitet, die starken Blattrippen flachgeklopft, 
mit Fleischfülle bestrichen, zusammengerollt, in eine mit Speckscheiben belegte 
Kasserolle gelegt, mit feingehackten Zwiebeln bestreut, mit ein wenig Wasser 
oder Rindsuppe begossen und für die Dauer von 1, bis %, Stunden ins heiße Rohr 
gestellt. Sobald sie Farbe haben, seiht man das Fett ab und gibt sauren Rahm 
dazu, den man verkochen läßt. 

Fülle: Gekochtes Selchfleisch und rohes Schweinefleisch oder Bratenreste 
werden feingewiegt und mit in Fett angerösteten Zwiebeln und Petersilie, Ei,. 
Salz, Pfeffer, Majoran verrührt. Bei Verwendung von rohem Fleisch kann die 
Fülle durch Zugabe einer eingeweichten, zermahlten (faschierten) Semmel oder 
3 dkg gedünsteten Reis ausgiebiger gemacht und das Ei erspart werden. Man 
kann auch Bratwurstfülle verwenden. 

Anmerkung: Siehe auch Anleitung Seite 81/47. Preßkohl mit vegetabilischer und mit 
Fleischfülle. 


6. Kohl im Schöpfer. Choux en Buisoir. 

Die Blätter von 3 bis 5 größeren Kohlköpfen werden abgelöst und blanchiert'). 
Ein größerer Suppenschöpfer wird mit einem Blatt ausgelegt, dann streicht man 
obige Fleischfülle darauf, gibt wieder ein Kohlblatt darüber und fährt so fort, bis 
der Schöpfer ausgefüllt ist, und schließt mit einem Kohlblatt. Auf die gleiche Weise 
macht man 10 gefüllte Schöpfer; deren Inhalt stürzt man in eine befettete Pfanne, 
belegt sie mit dünnen Speckscheiben, die man eingeschnitten hat, und brät sie 
1, Stunde im Rohr. (Bei stärkerer Hitze muß etwas Suppe oder Wasser zugegossen 
werden.) 


7. Kohlwürstchen-Dunstkoch (-Pudding). Pouding d’andouillettes 
au choux. (2 Stunden, 1 Port. = 139 [49] Kal. = 209 Nem.) 


Kohl 1 großer Kopf (40 dkg) Salz Parmesan 5 dkg 

Salzwasser Selchfleisch 30 dkg Butter und Mehl für die 
Fülle: Eier 2 Puddingform 

Eil Rahm 7,1 Parmesan zum Bestreuen 

Rahm !/, 1 2 dkg 


Die gewaschenen, vom Strunke losgelösten Blätter eines Kohlkopfes werden 
in Salzwasser halbweich gekocht, abgeseiht, ausgebreitet!), mit Fülle bestrichen 


und zusammengerollt. 


1) Starke Blattrippen sind flachzuklopfen. 
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Fülle: Ein Ei wird mit Rahm, Salz und gekochtem, gehacktem Selchfleisch 
vermengt. Falls die Fülle zu weich ist, gibt man einige Brösel dazu. 

Eier werden mit Rahm, Salz und geriebenem Parmesan vermengt. In eine 
ausgestrichene, ausgestaubte Puddingform füllt man einen Teil dieser Masse, legt 
eine Schichte Kohlwürstchen darauf, dann wieder Masse und fährt so fort, bis 
alles aufgebraucht ist. Man kocht den Pudding %4 Stunden im Dunst, stürzt ihn 
und trägt ihn, mit geriebenem Parmesan bestreut, auf. 


Anmerkung: Bei Verwendung von Fleischresten ist es nicht nötig, Brösel zur 
Fülle zu geben. 


8. Krautwürstchen. Andouilleites de choux blancs. (2 Stunden, 1 Port. 
= 275 [41] Kal. = 413 Nem.) 


Krautwürstchen: Schweinefleisch 40 dkg Sauerkraut: 
Kraut 1 Kopf (11% kg) [Schulter od. Schopfbraten] Fett 5 dkg 
Salzwasser oder Bratenreste Speck 5 dkg 
Essig !/,e 1 Salz Zwiebeln 2 dkg 

Fülle: Gedämpfter Reis: Paprika 1 Prise 
Zwiebeln 2 dkg, Peter- Butter [oder Fett] 2 dkg Sauerkraut % kg 

siliengrün Y, dkg Reis 5 dkg Wasser 1, 1[od. Rind- 

Fett 3 dkg Zwiebeln und Salz suppe] 
Eil Wasser Saurer Rahm %1 


Die Blätter eines Krautkopfes werden in mit Essig gesäuertem, siedendem 
„Salzwasser gekocht, bis sie weich sind, oder gedämpft und die Blattrippen weich- 
geklopft. 


Fülle: Feingehackte Zwiebeln und Petersilie werden in heißem Fett an- 
geröstet, mit rohem, faschiertem Schweinefleisch, Salz, gedämpftem Reis und 
Ei vermischt. Diese Fülle wird auf die abgebrühten Krautblätter, die man einzeln 
einrollt, gestrichen. 

In heißem Fett werden kleinwürfelig geschnittener Speck und feingehackte 
Zwiebeln angeröstet. Dann gibt man Paprika und gewaschenes, zwei- bis dreimal 
geschnittenes Sauerkraut hinzu und dämpft dieses unter späterem Zugießen von 
Wasser halbweich. Die Krautwürstchen werden nun in das Kraut gelegt, mit 
saurem Rahm übergossen und 1 Stunde lang gedämpft. 


Anmerkung: Statt frischen Fleisch können Bratenreste zur Fülle Verwendung finden. 


9. Krautwürstchen im Netz. Crödinettes!) de choux blancs. (21 Stunden, 
1 Port. = 271 [48] Kal. = 407 Nem)) 


Kraut 1 Kopf (1 kg) Fett 3kg Bratwurst 1 (12 dkg) 
Salzwasser Speck 3 dkg Eil 

Selchfleisch 20 dkg Zwiebeln 3 dkg Salz und Pastetengewürz 
Wasser Wasser %, 1 [od. Rindsuppe] Schweinsnetz 1 


Kalbsschulter 20 dkg Rahm %1 


Ein Krautkopf wird geviertelt und in Salzwasser weichgekocht. Desgleichen 
wird Selchfleisch in Wasser gekocht und Kalbfleisch in Fett gebraten. Klein- 
würfelig geschnittenen Speck läßt man anlaufen, röstet feingeschnittene Zwiebeln 
mit, gibt den Krautkopf, das Selchfleisch und das Kalbfleisch hinein und läßt 
alles unter Zugießen von Rindsuppe oder Wasser %, Stunde dämpfen. Dann 
schneidet man alles in kleine Stücke, gibt ausgedrückte Bratwurstfülle, Ei, Salz 
und Pastetengewürz dazu und verrührt es gut. Ein Schweinsnetz wird in ungefähr 
10 cm lange und 7 cm breite Stücke geschnitten, die man mit Fülle bestreicht 


1) Cre&pinette = in Netz gefülltes Würstchen. 


und einrollt. Die Würstchen werden nebeneinander in eine Kasserolle gelegt und im 
Rohr ungefähr 1, Stunde reschgebraten. Dann seiht man das Fett vorsichtig ab, 
gibt Rahm dazu und dämpft die Krautwürstchen noch eine weitere Viertelstunde. 


10. Gefüllter Krautkopf. Choux blanc farci. (2 Stunden, 1 Port. = 238 
[43] Kal. = 357 Nem.) 


Kraut 1 großer Kopf (11% kg) Zwiebeln 2 dkg Speck 4 dkg 
Salzwasser -  Petersiliengrün 1% dkg Wasser 1,1 [oder Rindsuppe] 
Essig Fett 3 dkg Buttersoß: 
Kümmel 1 dkg Eil Mehl 3 dkg 
Fleischfülle: Salz und Pfeffer Butter 4 dkg 
Selchfleisch 40 dkg Zwiebeln 3 dkg Selchsuppe 
(Bratenreste) Fett 3 dkg 


Ein Krautkopf wird gewaschen, in Salzwasser unter Hinzufügung von Essig 
und Kümmel halbweich gekocht und zum Abtropfen und Erkalten auf ein Sieb 
gelegt. Hierauf lockert man die Blätter des Krautkopfes, biegt sie alle vorsichtig 
zurück, bestreicht sie an der Innenfläche mit nachstehender Fülle, preßt sie dann 
fest aneinander, so daß der Krautkopf seine frühere Form wieder erhält, und 
umschnürt ihn, um ein Auseinanderfallen der Blätter zu verhindern, mit Spagat. 
Dann röstet man in einem der Größe des Krautkopfes entsprechenden Gefäße 
feingehackte Zwiebeln in Fett gelb an, belegt den Boden des Gefäßes mit Speck- 
scheiben, legt den Krautkopf darauf und dämpft ihn unter öfterem Begießen mit 
Wasser (oder Selchsuppe) ungefähr 1 Stunde lang. 

Eine halbe Stunde vor dem Anrichten übergießt man den Krautkopf mit 
Buttersoß und läßt ihn noch dämpfen. 

Vor dem Anrichten entfernt man den Spagat, schneidet den Krautkopf in 
keilförmige Stücke und übergießt ihn mit der geseihten Soß. 

Fülle: Das Selchfleisch wird gekocht, feingewiegt oder gehackt und mit Ei, 
Salz, Pfeffer, gerösteten Zwiebeln und Petersiliengrün verrührt. 

Buttersoß: Man macht eine lichte Einmach .aus Butter und Mehl, gießt 
zum Teil mit der Selchsuppe auf. Wenn nötig, salzt man sie noch. 

Das Selchfleisch kann bis zu zwei Dritteilen durch rohes Schweinefleisch 
ersetzt werden. Auch können: Bratenreste Verwendung finden. 


11. Gefüllter Kohl. Choux farci. (11% Stunden, 1 Port. = 255 [66] Kal. = 


383 Nem.) 
Kohl 2 Köpfe (60 dkg) Zwiebeln 2 dkg Wasser 1 1 [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Petersiliengrün 1, dkg Buttersoß: 
Fülle: Ei 1 Butter 4 dkg 
Bratenreste 40 dkg!) Salz, Pfeffer (Majoran) Mehl 3 dkg 
Fett 3 dkg Zwiebeln 3 dkg Selchsuppe 


Speck 10 dkg (Speckschwarte) 


Der gewaschene, nur wenige Minuten in Salzwasser gekochte Kohlkopf wird 
wie der Krautkopf (siehe vorstehende Kochanleitung) gefüllt und mit Spagat 
gebunden. Man legt den Kohl auf blättrig geschnittenen Speck oder Speck- 
schwarten, streut gehackte Zwiebeln darauf und dünstet ihn mit etwas Wasser 
oder Rindsuppe halbweich. Hierauf übergießt man ihn mit einer dünnen Butter- 
einmachsoß, läßt ihn fertig dünsten, im ganzen etwa 1 Stunde, und trägt ihn, 
übergossen mit der geseihten Buttersoß, auf. 

3) Oder 20 dkg frisches Schweinefleisch (Schopfbraten) und 20 dkg gekochtes Selchfleisch, 


allenfalls auch 1 Semmel. 
9 


Fülle: Feingewiegtes (faschiertes) Fleisch wird mit in Fett gerösteten Zwiebeln 
und Petersiliengrün, Ei, Salz, Pfeffer (Majoran) vermischt. 

Soß: Man macht eine lichte Einmach aus Butter und Mehl, gießt mit der 
Selchsuppe auf. \Venn nötig, salzt man sie noch. 


12. Gefüllte Kartoffeln. Pommes (de terre) farcis. (1%, Stunden, 1 Port. 
= 227 [32) Kal. = 340 Nem.) 


Kartoffel 10 Stück (1 kg) Fett 2 dkg Dotter 1 
Fülle: Petersiliengrün 1 dk Salz 
Selchfleisch Y, kg Zwiebeln 2 dkg} Rahm ®/, 1 
Rahm ?/jal Fett 3—5 dkg 


Ziemlich große Kartoffeln werden geschält und, nachdem man von jedem 
eine Kappe als Deckel abgeschnitten hat, ausgehöhlt, blanchiert, gefüllt, eventuell 
mit den abgeschnittenen Deckeln wieder bedeckt, in eine Pfanne gegeben, mit 
Fett und Rahm übergossen und beiläufig für %, Stunde ins Rohr gegeben. 


Fülle: Gekochtes, gehacktes Selchfleisch wird mit in Fett angerösteten 
Zwiebeln und Petersilie, Rahm, Dotter und, wenn nötig, noch mit Salz vermischt. 


11, Art} 

Kartoffel 10 Stück (1 kg) Fülle: Butter 10 dkg Salz, Pfeffer, Muskatnuß 
Selchfleisch 10 dkg Obers 1% 1 

Gleichgroße, gute, gelbe Kartoffeln werden mit einer Bürste sehr gut ge- 
reinigt, bis sie eine hellgelbe Farbe erhalten, auf ein Backblech in Salz gestellt 
und im Rohr bei mittlerer Hitze hellbraun und weich gebraten. Dann schneidet 
man einen Deckel leicht keilförmig heraus, höhlt die Kartoffeln vorsichtig aus, 
füllt sie bergartig und setzt den Deckel an einer Seite schief auf, daß die Fülle 
seitlich wie bei einem Cremekrapferl herausschaut. Zum Warmhalten in das Rohr 
stellen. 

Fülle: In den Butterabtrieb rührt man das Ausgehöhlte der Kartoffeln, das 


kleingeschnittene Selchfleisch, die Gewürze und das rohe Obers ein. (Siehe auch 
Seite 299/1 oben.) 


13. Gefüllte Kohlrabi. Choux raves farcies. (1%, Stunden, 1 Port. = 192 
[55] Kal. = 288 Nem.) 


Kohlrabi 10 Petersiliengrün Y, dkg Mehl 2 dkg 
Salzwasser Bratenreste 30 dkg Wasser 1, l [oder Rindsuppe] 
Fülle: Eil Salz und Pfeffer 
Fett 3 dkg Salz Petersiliengrün 1 dkg 
Zwiebeln 1 dkg Pfeffer Kohlrabi-Abfälle 
Tafelpilze 3 dkg Buttersoß: 
(Champignons) Butter 3 dkg 


Kohlrabi werden geschält und gewaschen. Dann schneidet man von jedem 
eine später als Deckel zu verwendende Kappe ab, höhlt die Kohlrabi mit einem 
Kartoffelaushöhler aus, kocht sie in Salzwasser samt den Kappen halbweich, füllt 
sie mit nachstehender Fleischfülle, bedeckt sie mit den abgeschnittenen Kappen, 
stellt sie dicht nebeneinander in eine flache Kasserolle und dämpft sie nach Über- 
gießen mit einer Buttersoß noch %, bis %, Stunde. 

Fülle: Feingehackte Zwiebeln läßt man in Fett anlaufen, fügt Petersilien- 
grün und feingewiegte Champignons hinzu und gibt dies nach dem Anrösten zu 
feingewiegtem Fleisch. Dann mengt man noch Ei, Salz und Pfeffer hinein. Statt 
Bratenresten verwendet man auch rohes Fleisch, am besten Schweinefleisch 

(Schopfbraten), allenfalls auch eine Semmel. (Bei Verwendung rohen Fleisches 
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kann das Ei wegbleiben.) Es macht die Fülle ausgiebiger und auch schmackhaiter, 
wenn man das Ausgehöhlte der Kohlrabi kocht und passiert zur Fleischfülle gibt. 

Buttersoß: In einer lichten Einmach läßt man Petersiliengrün anröster, 
gibt die gekochten, durchgetriebenen (passierten) Kohlrabiabfälle, bzw. das Aus- 
gehöhlte und die zarten, gekochten, feingewiegten (passierten) oder gehackten 
Kohlrabiblätter hinzu, gießt mit dem Gemüsewasser oder Rindsuppe auf, salzt 
und pfeffert und läßt die Einmach gut verkochen. 

Anmerkung: Die ganz’kleinen Blättchen können an den Deckeln als Aufputz bleiben. 
Tafelpilze (Champignons) sind nicht unbedingt nötig. 


14. Gefüllte Paradiesäpfel. Tomates farcies. (1 Stunde, 1 Port. = 138 
[46] Kal. = 207 Nem.) 


Paradiesäpfel 10 (3, kg) Tafelpilze (Champignons) Pfeffer 
Fülle: 3 dkg Parmesan 3 dkg 
Bratenreste 25 dkg Butter 3 dkg [Fett]! Brösel 2 dkg 
Zwiebeln 1 dkg Ei 1 Butter 3 dkg 
Petersiliengrün Y, dkg Salz Butter [oder Fett] für die 
Pfanne 


Paradiesäpfel werden abgekappt, ausgehöhlt, nachdem man den Boden (samt 
dem Stengel) abgeschnitten hat. 

Fleischreste werden feingewiegt (faschiert), mit in Butter oder Fett an- 
gerösteten, feingehackten Zwiebeln, Petersiliengrün und feingeschnittenen Cham- 
pignons, Ei, Salz und Pfeffer vermischt. Dieses Gemenge wird in die Paradies- 
äpfel gefüllt, die man in eine befettete Pfanne stellt, mit geriebenem Parmesan 
und Bröseln bestreut, mit geschmolzener Butter betropft und 10 Minuten in 
ein heißes Rohr gibt. (Statt der Fleischfülle kann auch gedämpfter Paradies- 
apfelreis verwendet werden.) 


15. Paradiesäpfel (Paradeiser) mit verschiedener Fülle. 

Kleine, runde, feste Paradiesäpfel werden an der Stengelseite abgekappt, 
ausgehöhlt und innen mit etwas Salz und Pfeffer bestreut. Nach etwa halb- 
stündigem Stehen können die Paradiesäpfel nun mit Reissalat, französischem 
Salat oder anderen Mayonnaisesalaten gefüllt werden und eignen sich so vorzüglich 
als selbständige kalte Platte oder auch als Garnitur für Salatplatten. 

Warm gefüllte Paradiesäpfel werden ebenso vorgerichtet, dann mit gedünsteten 
grünen Erbsen, Spargelspitzen, Stachys u. dgl. gefüllt und zum Erwärmen in eine 
gebutterte Pfanne ins Rohr gestellt. 


16. Gefüllte Paradiesäpfel mit Mayonnaise. Tomates farcis au 
mayonnaise. 


Blanchierte Paradiesäpfel werden abgezogen, die Stengel herausgeschitten, 
die Paradiesäpfel ausgehöhlt und mit einem Gemenge aus würfelig geschnittenen 
Äpfeln, ebensolcher Stangensellerie und Mayonnaise gefüllt und auf grünen Blättern 
angerichtet. 


.17. Gefüllte Gurken. Concombres farcis. (2 Stunden, 1 Port. = 162 [28] 
Kal. = 213 Nem)) 


Gurken 3 große Eil Petersiliengrün 1, dkg 
Fülle: Salz und Pfeffer Dilikraut 1 Büschel (3dkg) 

Zwiebeln 2 dkg Soß: Wasser [oder Rindsuppe] 

Petersiliengrün 1% kg Butter 4 dkg Salz, Paprika 

Fett 3 dkg Mehl 3 dkg Essig 1 bis 2 EBlöffel 

Schweinefleisch [oder Zwiebeln }; dkg Rahm 41 


Bratenreste] 30 dkg 
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Von frischen grünen Gurken werden die Enden abgeschnitten, die Gurken 
ausgehöhlt, geschält, gewaschen und hierauf gefüllt. 

Fülle: Feingewiegtes Schweinefleisch oder solche Bratenreste werden mit 
in Fett angerösteten Zwiebeln und Petersiliengrün, Ei, Salz und Pfeffer verrührt. 

Soß: In einer lichten Einmach läßt man Zwiebeln und feingehackte Petersilie 
anrösten, gibt dann feingehacktes Dillkraut hinein, gießt mit Wasser oder Rind- 
suppe auf, fügt Salz, Paprika, Essig und Rahm dazu und läßt die Soß verkochen. 


In dieser Soß werden nun die gefüllten Gurken so lange gedämpft, bis sie 
weich werden. 


II. Art: Schlanke, frische Gurken werden nach dem Schälen in 3—4 cm 
dicke Stücke geschnitten, vorsichtig ausgehöhlt, in Salzwasser glasig gekocht, 
vorsichtig herausgenommen, mit Paradeis-Catchup gefüllt und eventuell mit einer 
Trüffelscheibe belegt. (Feine Garnierung zu gebratenen Fleischspeisen.) 


Anmerkung: Statt frischer Gurken verwendet man auch Salzgurken, die man aushöhlt, 
2 bis 3 Stunden auswässert, dann schält und vor dem Füllen gut abtropfen läßt. 


18. Zucchetti (ganz kleine, junge Kürbisse) Zucchetti jarcis, und 
Melanzane (Eierfrüchte) Aubergines farcies, können ebenso zubereitet werden. 


19. Gefüllte Paprikaschoten. Paprika Jarci. (2 Stunden, 1 Port. = 168 
[24] Kal. = 252 Nem.) | 


Paprikaschoten 10 Stück Schweinefleisch 40 dkg Fett 2 dkg 


Wasser (Schulter) Wasser 

Fülle: Eil Salz 
Zwiebeln 1 dkg Salz Paradiesäpfelsoß (siehe Seite 
Petersiliengrün 1, dkg Gedämpfter Reis (S. 300/1): 315/1, man verwende ?/, der 
Fett 3 dkg . Reis 8 dkg angegebenen Menge) 


Von den Schoten grüner Paprika schneidet man die Deckel beim Stiel ab 
und höhlt erstere ganz aus. Dann übergießt man sie mit kochendem Wasser, läßt 
sie 10 Minuten stehen und legt sie dann eventuell für 4, Stunde in kaltes Wasser. 
Einstweilen röstet man feingehackte Zwiebeln und Petersilie in Fett an, gibt rohes 
feingehacktes oder faschiertes Schweinefleisch oder solche Bratenreste, Ei, Salz 
und gedämpften Reis dazu, verrührt diese Masse gut, füllt sie in die Paprika- 
schoten und gibt die Deckel darauf. Die gefüllten Schoten werden nun in eine 
Kasserolle gelegt, mit Paradiesäpfelsoß übergossen und 1 Stunde zugedeckt ge- 
dünstet. 


20. Artischockenböden ä& la Colbert. Fonds d’artichauis a la Colbert. 


Feingehackte Zwiebeln, Schalotten und Petersiliengrün in Butter anlaufen 
lassen, mit Glace oder Bratensaft und Tomatenpüree eindicken, die Artischocken- 
böden damit füllen, je zwei Böden aufeinanderlegen, panieren und backen. Soß 
aus Fleischglace, Butter, Petersilie, Zitronensaft und etwas Obers beigeben. 


Anmerkung: Statt Artischockenböden können gleich solchen hergerichtete, in Salz- 


wasser gekochte und kurze Zeit in Zitronenwasser eingelegte Sellerie- oder Kartoffelscheiben 
genommen werden. 
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21. Artischockenböden mit Gansleberbrei (Gansleberpüree). 
Fonds d’artichauts & la duree de foie gras. (1 Stunde, 1 Port. = 130 [33] Kal. = 
195 Nem.) 


Eingelegte Artischockenböden Zwiebeln 1 dkg Semmel 1 
(Konserven) 10 Fett 1 dkg Milch %1 
Konservenwasser Gansleber 20 dkg Dotter 1 
Schinken 12 dkg Salz und Pfeffer - Parmesan 3 dkg 
Gansleberbrei (Gansleberpüree): Majoran, 1 Lorbeerblatt Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 3 dkg 


Die Artischockenböden werden im Konservenwasser weichgedämpft, heraus- 
genommen, mit einer runden Scheibe Schinken belegt, spitzenförmig mit Gans- 
leberbrei dressiert, mit Parmesan bestreut, in eine Kasserolle mit etwas Rind- 
suppe gegeben und 10 Minuten vor dem Anrichten ins heiße Rohr gestellt. 

Gansleberbrei (-Püree): Kleinwürfelig geschnittener Speck und fein- 
gehackte Zwiebeln werden in Fett angeröstet, dann gibt man blättrig geschnittene 
Gansleber, Salz, Pfeffer, etwas Majoran, 1 Lorbeerblatt und von einer Semmel 
die in Milch erweichte, ausgedrückte Rinde dazu, verrührt dies auf dem Feuer, 
gibt den Dotter dazu und treibt die Masse durch ein Drahtsieb. 


Artischockenbodenersatz: Selleriescheiben, siehe Nr. 20, Anmerkung. 


- 22. Artischockenböden auf Mailänder Art. Fonds d’artichauts ä la 
milanaise. 
Böden mit Risotto und Tomatenpüree (oder Hühnerleberrisotto oder ge- 
hacktem Schinken und Trüffeln) füllen, mit Semmelbröseln und Parmesan be- 
streuen oder mit Ei panieren, backen und mit Paradiesäpfelsoß auftragen. 


23. Gefüllter Blumenkohl (Karfiol). Choux-fleur farci. (1%4 Stunden. 
1 Port. = 191 [53] Kal. = 287 Nem.) 


Karflol 2 Rosen (1% bis2kg) Butter 1 dkg Einmachsoß: 
Salzwasser Mehl 2 dkg Butter 3 dkg 
Fülle: Zwiebeln 1 dkg Mehl 2 dkg 
Selchfleisch 40 dkg Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Eil Butter 1 dkg Salz 
Dotter 2 Salz Butter und Brösel für die 
Milcheinmach (Bechamel): Parmesan 3 dkg Form 


Milch Ye l 


Karfiol wird in Salzwasser fast weichgekocht und aus dem Sude genommen. 
Wenn der Karfiol ausgekühlt ist, wird der dicke Stiel herausgeschnitten und der 
Karfiol mit den Röschen nach unten in eine mit Butter bestrichene, mit Bröseln 
oder Mehl ausgestreute Kuppelfornı gelegt; die Röschen der zweiten Karfiolrose 
werden zum Ausfüllen der Kuppelform verwendet. Auf den Karfiol wird nach- 
stehende Fülle gegeben. 

Die Form wird hierauf gut verschlossen, auf einen Reifen in kochendes 
Wasser gestellt, und der Karfiol 1 Stunde in Dunst gekocht. Dann stürzt man 
ihn auf eine feuerfeste Schüssel, übergießt ihn mit einer lichten Einmachsoß und 
stellt ihn noch 10 Minuten ins heiße Rohr. 

Fülle: Gekochtes, feingehacktes Selchfleisch wird mit Ei, Dottern, einer 
Milcheinmach (Böchamel), feingehackten, in Butter angerösteten Zwiebeln und 
Petersilie, Salz und geriebenem Parmesan verrührt. 
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Milcheinmach (Bechamel): In die kalte Milch gibt man die Butter, gießt, 
wenn dies aufkocht, das Mehl hinein und rührt das Bechamel auf dem Herd so 
lange, bis es Knödelform angenommen hat. 

Einmachsoß: Eine lichte Einmach wird mit Rindsuppe oder Karfiolwasser 
aufgegossen, gesalzen und verkocht. 


24. Gemüsepudding (Gemüsedunstkoch) mit Hirn. Pouding de 
legumes aux cervelles. (2 Stunden, 1 Port. = 318 [59] Kal. = 477 Nem.) 


Milcheinmach (Bechamelsoß): Salz 
Butter 6 dkg Verschiedene Gemüse (gekocht und 
Mehl 5 dkg gedünstet, zusammen 70 dkg für Pud- 
Milch ?/, 1 ding und Garnierung) 
Eier 6, Parmesan 4 dkg Butter 5 dkg 
Kalbshirn 1%, (oder 20 dkg Rindshirn) Parmesan 5 dkg 
Butter 5 dkg Butter und Mehl für die Puddingform 


Man macht eine Milcheinmach (Bechamelsoß, siehe Nr. 23 aus Butter, Mehl 
und Milch, läßt sie erkalten, rührt Eier ein, ferner geriebenen Parmesan, Salz, 
das abgehäutete, feingehackte, in Butter geröstete Hirn, ?2/, der in Salzwasser ab- 
gebrühten (blanchierten) und in Butter gedünsteten Gemüse. Man füllt die Masse 
in eine ausgestrichene, ausgestaubte Puddingform, kocht den Pudding 1 Stunde 
in Dunst, stürzt ihn, überstreut ihn mit Parmesan und verziert ihn mit den restlichen 
verschiedenen in Salzwasser gekochten oder in Butter gedünsteten Gemüsen. 


Anmerkung: Man verwendet grüne Fisolen, Karfiol, Erbsen, Stachys, Schwarzwurzeln 
Spargelspitzen, Kohlsprossen und kocht diese Gemüse in Salzwasser, außerdem Karotten und 
Champignons, die man in Butter dünstet. 

Man kann alle Gemüse in Butter dünsten, doch ist es besser, auch einige in Salzwasser 
zu kochen, da im ersten Falle der Pudding leicht zu fett wird. 


25. Gemüseknödel mit Zunge!) .Quenelle de legumes. (1% Stunden, 1 Port. 
= 192 [36] Kal. = 283 Nem.) 


Semmeln 3 Tafelpilze 10 dkg (Champignons) Zum Bestreuen: 
Milch !/, 1 Butter 4 dkg Butter 4 dkg 
Eier 3 Kohlsprossen 10 dkg Brösel 2 dkg 
Zunge 10 dkg Karfiol 10 dkg Butter zum Bestreichen 
Parmesan 5 dkg Salz der Serviette 


Semmeln werden kleinwürfelig geschnitten, mit kalter Milch übergossen und 
mit zerquirlten Eiern, würfelig geschnittener Zunge, geriebenem Parmesan, in 
Butter gedünsteten, würfelig geschnittenen Champignons, in Salzwasser gekochten, 
halbierten Kohlsprossen und in Salzwasser gekochten Karfiolröschen und Salz 
vermengt. Hierauf gibt man die Masse in eine mit Butter bestrichene Serviette, 
bindet diese oberhalb des Gemenges mit Spagat ab und kocht den Knödel zu- 
gedeckt 1 Stunde in Salzwasser. 

Der Knödel wird mit in Butter angerösteten Bröseln oder mit Parmesan bestreut. 

Anmerkung: Man kann den Knödel mit Gemüsen oder Salaten anrichten. 


26. Gemüsescheiterhaufen. Macedoine de legumes frite. (2 Stunden, 1 Port. 
— 338 [46] Kal. — 507 Nem.) 


Frittaten: Fett 2 dkg [oder Butter] Kalbfleisch 30 dkg 
Milch 4,1 Salz Butter 5 dkg 
Dotter 3 Wasser 41 Karfiol 1 kleine Rose (30 dkg) 
Mehl 12 dkg Tafelpilze 6 dkg (Champi- Salzwasser 
Klar von 3 Eiern gnons) Butter 4 dkg 


*) Es können verschiedene Gemüse der Saison gemengt werden. 
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Salz Butter 2 dkg Überguß: 
Fett 4 dkg zum Backen der Grüne Erbsen 4 1 (7dkg) Saurer Rahm %1 
Frittaten Salzwasser Dotter 2 
Gedämpfter Reis: Butter 5 dkg Butter und Brösel für die 
Reis 4 dkg Auflaufschüssel 


Es werden 6 Frittaten (Seite 11/38) gebacken, wie unten angegeben, belegt 
und übereinander in eine dem Umfange der Frittaten entsprechende, befettete 
und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel geschichtet. 

Die unterste Frittate wird mit gedämpftem Reis, die zweite mit blättrig 
geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, die dritte mit abgebrühten, 
in Butter gedünsteten grünen Erbsen, die vierte mit in Butter gebratenen, fein- 
gehacktem Kalbfleisch, die fünfte mit in Salzwasser gekochten und in Butter 
geschwenkten Karfiolröschen bestreut. Über den Karfiol wird die sechste un- 
bestreute Frittate gelegt. 

Saurer Rahm wird mit Dottern verquirlt und über die Frittaten gegossen, 
die man ungefähr % Stunde lang im Rohre bäckt. 

Der Gemüsescheiterhaufen wird in der Auflaufschüssel aufgetragen. 

Frittaten: Milch und Mehl werden glatt verquirlt, dann Dotter und Salz 
und zuletzt der feste Schnee leicht darunter gemengt. Daraus werden Frittaten 
gebacken, wie auf Seite 11/38 angegeben. 


27. Spinatrolle. Roulade d'&pinaras. 


Dotter 4 Schnee von 4 Eiklar 

Rahm 4 EBßlöffel Mehl 4 dkg 

Spinat 4 EBlöffel, passiert (1, kg roh) Butter 2 bis3 dkg z. Bestreichen des Bleches 
Salz Rühreier von3 bis 4 Eiern, Salz zur Fülle 
Hartkäse 2 dkg Butter 3 dkg 


Dotter, Rahm, passierter Spinat, Salz, Käse gut verrühren, zusammen mit 
dem Schnee das Mehl leicht einmischen, auf stark befettetem Backblech auf- 
streichen (30 x 35), bei guter Hitze beiläufig 8 Minuten backen, mit einem dünnen 
Messer ablösen, sofort mit dem Rührei (Seite 68/1) bestreichen, einrollen, in zirka 
3—4 cm breite Stücke schneiden und auf vorgewärmter Schüssel servieren. 


II. Art: 1 kg gekochter Spinat wird mit 2 eingeweichten, gut ausgedrückten 
Semmeln durch die Fleischmaschine getrieben und mit einem Abtrieb von 10 dkg 
Butter, 5 Dottern, Salz, Pfeffer, 5 dkg geriebenem Käse und eventuell Schnitt- 
lauch vermengt. Zum Schlusse mengt man den Schnee von 5 Klar zugleich mit 
4 dkg Bröseln ein. Die Masse wird auf ein mit befettetem Papier belegtes Blech 
gestrichen und im Rohr bei stärkerer Hitze gebacken, bis die Masse nicht mehr 
am Papier klebt, und noch heiß gerollt. Auch die diversen Füllen kommen heiß 
auf die Rolle. Man serviert heiße Butter oder Champignons dazu. 

Füllen: Feingehackte Fleischreste mit Gemüse vermischt, oder in Butter 
gedünstete Zuckererbsen, oder 1 Kalbshirn mit blättrig geschnittenen Cham- 
pignons gedünstet. 


28. Gemüsesturzpasteten. Timbales de legumes. (2 Stunden, 1 Port. = 
289 [59] Kal. = 484 Nem.) 


Zum Auslegen der Formen: Stachys 10 dkg Salz und Pfeffer 
Tafelpilze (Champignons) Spargel 25 dkg Obers !/,s 1 
10 dkg Salzwasser Einmachsoß: 
Butter 4 dkg Fülle: Butter 8 dkg 
Goldrüben (Karotten) 2 Kalbsschnitzel 1% kg Mehl 6 dkg 
Grüne Fisolen 10 dkg Milcheinmach (Bechamel): Wasser [oder Rindsuppe] 
Grüne Erbsen 4, 1 (7 dkg) Butter 6 dkg, Mehl 4 dkg Butter und Mehl für die 
. Milch ungefähr 41 Formen 
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Kleine, befettete und bemehlte Blechformen werden mit einem Gemenge 
von blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons und kleinwürfelig 
geschnittenen, in Salzwasser gekochten Gemüsen (Karotten, grünen Fisolen, grünen 
Erbsen, Stachys, Spargelspitzen) ausgelegt, mit einer Fülle (Farce) aus fein- 
gehacktem, rohem Kalbfleisch, Bechamel (Seite 84/55), Salz, Pfeffer und Obers 
gefüllt und %, Stunde in Dampf gekocht. Dann wird der Inhalt der Formen auf 
eine Schüssel gestürzt und mit einer lichten Einmachsoß, die man mit Gemüse- 
wasser oder Rindsuppe aufgießt und gut verkochen läßt, übergossen. 


99. Bohnenlaibchen mit Selchfleisch. Boulettes de haricots blancs. 
(134 Stunden, 1 Port. = 459 [107] Kal. = 678 Nem.) 


Bohnen 40 dkg Fett 4 dkg Mehl 8 dkg, Eier 2 
Ei 1 Selchfleisch 25 dkg . Semmelbrösel 12 dkg 
Zwiebeln 2 dkg Salz Fett 15 dkg 


Petersiliengrün 1 dkg 
Bohnen werden über Nacht eingeweicht, dann gekocht, abgeseiht, durch 
ein Sieb getrieben (passiert), samt dem Ei, mit in Fett angerösteten, fein- 
geschnittenen Zwiebeln und Petersilie, feingewiegtem Selchfleisch und Salz gut 
verrührt. Aus dieser Mischung werden Laibchen geformt, die man in Mehl, dann 
in Ei und in Semmelbrösel tunkt (paniert) und in heißem Fett bäckt. 
Beigaben: Salat, Gemüse u. dgl. 


30. Kartoffellaibchen. Bouleties aux pommes de terre. 

Auf dieselbe Art wie Bohnenlaibchen herzustellen; statt Bohnen nimmt man 
1 kg gekochte, geschälte, durch ein Sieb geriebene Kartoffeln und festigt die 
Masse mit 10—15 dkg Mehl. 


Anmerkung: Man kann die Laibchen auch nur mit Mehl formen und ohne Ei und 
Semmelbrösel in wenig Fett abbraten. 


II. Von Schwämmen. 


1. Gebackene Pilzlinge. Codes (Bolets) frits. (1 Stunde, 1 Port. = 238 
[24] Kal = 357 Nem.) 
Pilzlinge 20 Stück (etwa 80 dkg) Mehl 5 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 Fett 4, kg 

Die Stiele und Köpfe der Pilzlinge werden geputzt, in dickere Scheiben ge- 
schnitten, gesalzen, in Mehl, Ei und Bröseln eingebröselt (paniert) und in heißem 
Fett gebacken. Zum Backen nimmt man eine hohe Pfanne, da die Pilzlinge 
schwimmen sollen!). 

Verzierung: Gebackene Petersilie. (Gewaschenes abgetropftes Petersilien- 
grün wird in heißem Fett knusperig gebacken und dann gesalzen.) 

Beigaben: Spinat, Kochsalat, grüne Erbsen, Salate; Sauce tartare, Paradeissoß. 


2. Pilzlinge, gedünstet. 

Pilzlinge, Champignons, Eierschwämme oder Hallimasch werden nach dem 
Putzen dünnblättrig geschnitten. In heißer Butter läßt man feingehackte Zwiebel 
anlaufen, gibt feingehackte Petersilie sowie die Pilze hinein und läßt sie ohne 
Zusatz von Wasser weich dämpfen. Sie werden dann gesalzen, gepfeffert und 
eventuell mit Eiern verrührt, die man leicht stocken läßt. 


ı) Statt in Ei und Bröseln kann man Pilze auch in Bier- oder Weinteig backen. 
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3. Pilzlinge mit Ei. Cepes (Bolets) aux oeufs. (1 Stunde, 1 Port. = 227 
[42] Kal. = 341 Nem.) 
Pilzlinge 1 kg Butter 10 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
Salz Zwiebeln 1 dkg Spiegeleier 

Feingehackte Zwiebeln und Petersilie läßt man in Butter anlaufen, gibt 
geputzte, gewaschene, blättrig geschnittene Pilzlinge dazu, dünstet sie im eigenen 
Saft weich und salzt sie. Dann werden sie auf einer Schüssel angerichtet und mit 
Spiegeleiern, kernweichen oder poschierten Eiern belegt. 


4. Tafelpilze (Champignons) mit Ei. Champignons aux oeufs. 


Werden in gleicher Weise zubereitet. 
Anmerkung: Auf die gedünsteten Schwämme können statt der Spiegeleier kernweiche 
oder poschierte Eier aufgelegt werden. 


Man kann sowohl die Pilzlinge als auch die Champignons ein wenig mit Mehl stauben. 
Häufig gibt man außerdem etwas Rahm und Zitronensaft zu gedünsteten Schwämmen. 


5. Gefüllte Tafelpilze (Champignons). Champignons farcis. (1 Stunde, 
1 Port = 155 [52] Kal. =233 Nem.) 


Große Tafelpilze (Champi- Madeira 1 EBlöffel Butter 4dkg [oder 3 dkg 
gnons) 20 (beiläufig 1 kg) Worcestershiresoß 1% Kaffee- Fett] 
Fülle: löffel Parmesan 3 dkg 
Bratenreste 20 dkg ‘ Zwiebeln 2 dkg Semmelbrösel 2 dkg 
Ei il Petersiliengrün 1, dkg Butter 3 dkg 
Salz und Pfeffer Butter für die Pfanne 


Aus geputzten Tafelpilzerı (Champignons) werden die Stiele herausgeschnitten. 

Feingewiegte Fleischreste werden mit Ei, Salz, Pfeffer, Madeira, Worcester- 
shiresoß und den in heißer Butter oder Fett mit feingehackten Zwiebeln und 
Petersilie angerösteten, feingeschnittenen Pilzstielen vermengt; mit diesem 
Gemenge werden die leichtausgehöhlten Champignonköpfe bergartig gefüllt, 
die man in eine leicht befettete Pfanne legt, mit geriebenem Parmesan und Semmel- 
bröseln bestreut, mit geschmolzener Butter betropft und vor dem Anrichten 
10 Minuten lang ins heiße Rohr stellt. 

Die Tafelpilze können auch mit in Butter gedünsteten grünen Erbsen gefüllt 
werden. 


6. Tafelpilz-Dunstkoch (Champignonpudding)!). Pouding aux cham- 
pignons. (1%4 Stunden, 1 Port. =243 [23] Kal. = 365 Nem.) 


Tafelpilze (Champign. 4, kg Dotter 5 bis 6 Zum Bestreuen: 

Butter 5 dkg Rahm %1 Butter 5 dkg 

Zwiebeln 4% dkg Mehl 5 dkg Brösel 3 dkg 

Petersiliengrün 1 dkg Salz Butter und Brösel für die 
Abtrieb: Klar von 5 bis 6 Eiern Form 


Butter 8 dkg 
Feingehackte Zwiebeln werden in Butter anlaufen gelassen, hierauf fein- 
gewiegte grüne Petersilie und kleinwürfelig geschnittene Champignons mit- 
gedünstet. — In flaumig gerührte Butter mengt man Dotter, Mehl, Rahm, Salz, 
die würfelig geschnittenen, iin Butter gedünsteten Champignons und den festen 


!) Dieselbe Zubereitungsweise eignet sich auch für Herrenpilze u. a. 
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. Schnee des Eierklars. Man füllt die Masse in eine reichlich befettete, mit 


Bröseln ausgestreute Puddingform und kocht sie %4 Stunden in Dunst. Den aus 
der Form gestürzten Pudding bestreut man mit in Butter angerösteten Semmel- 
bröseln. 


7. Tafelpilz-Dunstkoch!). (Billigere Masse.) 


Aus 4 dkg Butter, 6dkg Mehl und 4,1 Wasser macht man ein Bechamel 
(siehe Seite 84/55), läßt es auskühlen, mischt dann 3 Dotter, 1 Rahm, kg 
frische oder 4 dkg getrocknete Pilze?), die man mit feingehackter Zwiebel und 
Petersilie in 3 dkg Fett gedünstet hat, Salz, Pfeffer und den festen Schnee darunter. 


IV. Von Rahm und Käse. 


1. Liptauer-Käse®). Fromage de Lipiau. (1% Stunde, 1 Port. =296 [29] 
Kal. = 444 Nem)) 


Brimsen Y, kg Schnittlauch Senf 1 Kaffeelöffel 
Butter Y, kg Kümmel Sardelle 1 
Paprika Kapern % dkg 


Passierter Brimsen wird mit flaumig gerührter Butter, Paprika, feinge- 
schnittenem Schnittlauch, gehacktem Kümmel, feingehackten Kapern, Senf und 
der passierten geputzten Sardelle gut verrührt. 

Anmerkung: Zur Verbesserung kann man auch eine feingehackte Sardine dazugeben. 
Milder und wesentlich besser ist der Liptauer, wenn doppelt soviel Butter wie Brimsen ge- 


nommen wird. Statt Schnittlauch kann auch ein Stückchen feingehackter Zwiebel Ver- 
wendung finden. 


2. Sacherkäse®). Fromage @ la Sacher. (% Stunde, 1 Port. = 137 [44] Kal. 
= 206 Nem.) 


Käse: Zwiebeln 1 dkg Randbeilagen (Garnierung): 
Topfen 4, kg Öl 1 Kaffeelöffel Petersiliengrün 1 dkg 
Dotter 2 Senf 1 Kaffeelöffel Sardellen 3 Stück 
Sardellen 3 Paprika 1 Prise Eier 3 
Butter 6 dkg Essiggurken 2, Paprika 


Topfen, hartgekochte Dotter, geputzte Sardellen, Butter und feingehackte 
Zwiebeln werden passiert und mit Öl, Senf und Paprika verrührt. 


Das Gemenge wird in Ananasform auf einem Glasteller angerichtet, mit 
grüner Petersilie, Sardellenstreifen, Scheiben von hartgekochten Eiern und Essig- 
gurken verziert und stellenweise mit Paprika bestreut. 


1) Dieselbe Zubereitungsweise eignet sich auch für Herrenpilze u. a. 
2) Letztere sind vorher einzuweichen (oder weichzukochen). 
3) Liptau, Stadt in Oberungarn, Tatragebiet, jetzt Tschechoslowakei. 


«4, Eduard Sacher, gestorben 1892, Hotelbesitzer, berühmter Wiener Kochkünstler. 
Er gründete das Hotel Sacher, den Konstantinhügel und den Waldsteingarten, Etablissements, 
die eine führende Stellung in Wien einnahmen. Nach seinem Ableben übernahm seine Witwe, 
Frau Anna Sacher, die Führung der Weltfirma ‚Eduard Sacher, k. k. Hoflieferant‘‘. Was 
Escoffier für Paris, Ritz für London, Delmonico für Amerika, Adlon für Berlin und Pfordte 
für Hamburg auf dem Gebiete der Kochkunst, bzw. des Hotelwesens bedeuten, das ungefähr 
bedeutet das Haus Sacher für Wien und Österreich. 
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3. Käsecroütons (Röstschnitten). Croütions au fromage. 
Schneidsemmeln 4 Parmesan 10 dkg oder Emmentaler Butter 10 dkg 

Semmeln werden in 4%, cm dicke Scheiben geschnitten, abgerindet, in ge- 
schmolzener Butter getränkt und in geriebenem Käse gewälzt. Die Scheiben 
werden auf ein Backblech gegeben und im Rohr goldgelb gebacken. 

Diese Croütons eignen sich als Suppeneinlage und auch als Beigabe zu Tee. 


4. Käse-Röstschnitten. Croütons au fromage. (1 Stunde.) 


Reibkäse 25 dkg (Parmesan Dotter 2 Salz 1 Prise 
oder andere Hartkäse) Paprika Weißbrotscheiben 40 
Butter 10 dkg Muskatnuß 1 Prise 


II. Art: Vorangeführte Materialien werden gut verrührt und ziemlich scharf 
mit Paprika gewürzt. Mit dieser Masse bestreicht man die Weißbrotscheiben, 
die man auf einen Drahtrost setzt, im Rohr hell bäckt und heiß serviert, und zwar 
entweder ohne Beigabe oder mit Radieschen in Privathaushalten als Käse- oder 
Vorspeise oder sonst zu kräftiger Suppe als Einlage. 


5. Chester-Käseschnitten. (Welsh rarebits!) [Original style]. 

(Welsche Leckerbissen.) Kleine, runde, in Butter geröstete Weißbrotschnitten 
werden mit einer dünnen Scheibe Käse (Chesterkäse, Schweizer Emmentaler- 
käse o. dgl.) belegt, bzw. besser, mit geriebenem, mit Bier angefeuchtetem Käse, 
der mit Cayennepfeffer, Salz und Muskatnuß gewürzt wurde, behäufelt und kurz 
vor dem Auftragen (auf sehr heißer Schüssel) rasch im Rohr geröstet. 


6. Welsh rarebits!). [American style.] (20 Minuten.) 


Butter Paprika Portwein 1 Schuß 
Chester Schlagobers Bier 1 Glas 
Salz 


Butter, frischer und daher schnell zerfließender oder geriebener Chester, 
Salz, Paprika, etwas Schlagobers, ein Schuß Portwein und Bier werden in eine 
Pfanne gegeben und so lange auf mäßigem Feuer gerührt, bis ein Brei entstanden 
ist, der sich wie eine dicke Creme an den Löffel legt. Mit dieser Masse werden 
heiße Toastscheiben (siehe Seite 60/9) überzogen und heiß aufgetragen. 


7. Gebackener Käse. Fromage frit. (20 Minuten.) 
Camembert, Emmentaler usw. Backteig, Fett zum Ausbacken 

1 cm dicke Käsescheiben oder -schnitten werden in Backteig, der mit Milch, 
Wein oder Bier angerührt werden kann, eingetaucht und in Fett gebacken oder 
nur in Mehl, Ei und Brösel paniert und in Fett gebacken. 

Beilagen: Gemüse oder Salate. 


8. Käsecremetartelettes. Tarteleties au fromage. (3 Stunden.) 


Blätterteig, siche Seite 484/1 Creme: Dotter 4 
Käsebrandteig, siehe Seite 103/15 Butter 20 g [oder Fett] Chesterkäse 40 g 
Schlagobers ?/,. 1 Salz 


Auf runde, ausgestochene Blätterteigplätzchen spritzt man eine Bordüre 
von Käsebrandteig, bäckt sie nochmals und füllt sie mit folgender Creme. 


1) Rarebits, fälschlich auch. ‚rabbits‘‘. (Rarebits, englisch = seltene, rare Bissen, Lecker- 
bissen; rabbit hieße Kaninchen!) 
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Creme: Fett wird auf mäßigem Feuer mit Schlagobers verrührt, gewürzt, 
Dotter und Chesterkäse werden hineingequirlt und hierauf am Herdrande so lange 
geschlagen, bis die Creme ausgekühlt ist und dick wird. Damit füllt man die noch 
warmen Krapferl und trägt sie sofort auf. 


9. Käsetortelettes aus Käsemürbteig. Tartielettes au fromage. 


Mehl 10 dkg Salz Fülle: 
Butter 7 dkg Saurer Rahm 3 EBßlöffel Roquefort 7 dkg 
Parmesan 6 dkg Dotter 1 zum Bestreichen Butter 5 dkg 
Salz, Pfeffer, Breton- oder 
Spinatsaft 


Mehl, Butter, geriebener Parmesan, Salz, Rahm werden zu einem Teig ge- 
knetet, nach halbstündigem Rasten dünn ausgewalkt, mit einem runden, gezackten 
Ausstecher ausgestochen, mit Ei bestrichen und bei stärkerer Hitze hellbraun 
gebacken. 

Je zwei Scheibchen werden dann mit folgender Fülle zusammengesetzt, oben 
mit derselben Fülle mittels eines Sternröhrchens verziert und mit sehr fein- 
geschnittenem Schnittlauch bestreut. 

Fülle: Roquefort und Butter werden durch ein Haarsieb passiert, leicht 
erwärmt, mit Salz, Cayennepfeffer gewürzt, sehr schaumig gerührt und mit grünem 
Breton- oder Spinatsaft gefärbt. 


10. Käsestangerl aus Käsemürbteig. Bätonnets au fromage. 


Käsemürbteig, wie Rezept vorher, wird gut messerrückendick ausgewalkt 
und in 11, cm breite, 7—8 cm lange Streifen geschnitten oder geradelt. Diese 
werden mit Dotter bestrichen, mit Parmesan bestreut und im Rohr hell gebacken. 


Statt mit Parmesan können die Stangerl auch mit grobem Salz und Kümmel 
bestreut werden. 


11. Käsestangerl aus Butterteig (Käsestroh). Bätonneis au fromage 
(de päte feuillet£e). 

Blätterteig, siehe Seite 484/1 und 484/2 Salz, Paprika 

Emmentaler 10 dkg Obers 2 bis 3 Löffel 


Blätterteig wird 3 mm dick zu einem Rechteck ausgerollt. Auf die eine Hälfte 
des Teiges streicht man folgende Fülle, legt die zweite Hälfte darüber und rollt 
nun den gefüllten Blätterteig nochmals etwas aus, ‘damit sich die Fülle gut mit 
dem Teig bindet. Hierauf schneidet man aus dem Teig 1 cm breite und 12 cm 
lange Stangerl, die man, drei- bis viermal um ihre Achse gedreht, auf das Blech 
legt und bei guter Hitze bäckt. Ist die Käsefülle hellbraun gefärbt, so ist das 
Gebäck fertig. 

Fülle: Käse wird gerieben, mit den Würzen und mit Obers zu einer gerade 
noch streichfähigen Masse vermengt, die nicht zu locker sein darf, da sonst die 
Fülle beim Backen ausfließt. 


Als Beigabe zu Tee, aber auch zu Wild, Rahmsoßen oder Bouillon sehr geeignet. 


11. Käseblätterteig. Päte feuilleite au fromage. 


In einem Butterteig (siehe Seite 484/1) von 20 dkg Butter, 20 dkg Mehl, 
Essig, Salz, Cayennepfeffer, 1 Dotter und kaltem Wasser wird bei jedesmaligem 
Zusammenschlagen nach und nach 8 dkg Parmesankäse eingestreut. Nach dem 
Rasten des fertigen Käseblätterteiges wird derselbe stark messerrückendick aus- 
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gerollt, mit verschiedenen Formen ausgestochen, mit Ei bestrichen, abwechselnd 
mit geriebenem Käse oder Paprika und Kümmel bestreut und bei stärkerer Hitze 


hellbraun gebacken. 


12. Käseschaumrollen. Cannelons de feuilleiee au fromage. 

Vorstehender Käsebutterteig wird nach dem Rasten dünn ausgerollt, in zirka - 
23cm breite und 15—20 cm lange Streifen geschnitten, in der Mitte mit Ei be- 
strichen, auf dünne Papierrollen spiralenförmig aufgewickelt, eventuell mit Kümmel 
bestreut, auf nassem Blech hellbraun gebacken, vorsichtig heruntergedreht, in 
kühlerer Röhre noch durchziehen gelassen und nach vollständigem Erkalten mit 
weißer Gervaisfülle (siehe Nr. 16) gefüllt. 


13. Chester-Keks (Cakes). Brioches au chester. (2 Stunden, 1 Port. = 443 


[50] Kal. = 664 Nem) 


Käseteig: Dotter 2 Parmesan 3 dkg 


Chesterkäse 3 .dkg 


Mehl 25 dkg Chesterkäse 6 dkg 

Mandeln 12 dkg Salz und Paprika Salz, Cayennepfeffer und 

Butter 15 dkg Fülle: Paprika R 

Parmesan 6 dkg Butter 10 dkg ae Mehl für das 
ec 


Mehl, geschälte, geriebene Mandeln, Butter, geriebener Parmesan, Dotter, 
geriebener Chesterkäse, Salz und Paprika werden zu einem Teig vermengt, den 
man % cm dick auswalkt, in 8cm lange und 3 cm breite Streifen schneidet und 
auf einem befetteten und bemehlten Bleche bäckt. Nach dem Erkalten werden 
die Streifen mit nachstehender Fülle bestrichen und je zwei zusammengesetzt. 

Fülle: Butter wird flaumig gerührt, dann mit geriebenem Parmesan, Chester- 
käse, Salz, Cayennepfeffer und Paprika vermengt. 

Statt Parmesan und Chesterkäse kann auch Roquefort (Brimsen) verwendet 


werden. 


14. Pasteten von Käseblätterteig. Pätes de päte feuilleicee au fromage. 
(3 Stunden, 1 Port. = 472 [65] Kal. = 808 Nem.) 


Käseblätterteig (siehe Nr. 11) Milch %1 Butter 3 dkg 
Fülle: Dotter 4 Klar von 4 Eiern 
Parmesan 14 dkg Salz und Cayennepfeffer 


Auf gleiche Weise wie Blätterteigpastetchen (Seite 310/8) werden aus Käse- 
blätterteig (siehe Seite 102/11) Pastetchen gebacken, gefüllt und mit den aus- 
gestochenen Deckeln bedeckt. 

Fülle: Geriebener Parmesankäse wird mit Milch in einer Rein unter 
beständigem’ Rühren auf dem Feuer zerlassen. In eine zweite Rein gibt man Dotter, 
Salz und eine Messerspitze Cayennepfeffer. Unter beständigem Rühren mit der 
Schneerute gibt man hierauf den geschmolzenen Parmesankäse hinzu, bringt die 
Masse aufs Feuer und schlägt solange, bis eine glatte, dickliche Masse entsteht. Man 
gibt noch ein Stückchen Butter und den festgeschlagenen Schnee des Eierklars dazu. 


15. Käsewindbeutel. Petits choux au fromage. (11% Stunden, 1 Port. = 1% 


[30] Kal. = 291 Nem.) 
Brandteig (Zubereitung siehe Mehl 9 dkg Fülle: 


Seite 374/1): Eier 2 bis 3 Schlagobers %, 1 
Milch 41 Parmesan 5 dkg Parmesan 5 dkg 
Butter 3 dkg Klar von 1 Ei Salz und Paprika 
zum Bestreichen Butter und Mehl für das Blech 


Salz und Paprika 
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Milch läßt man mit Butter aufkochen, gibt Salz, Paprika und Mehl dazu und 
verrührt das Ganze auf dem Herd so lange, bis sich die Masse von der Rein löst. 
Man gibt das Gemenge in einen Weitling, läßt es auskühlen, rührt Eier und 
geriebenen Parmesan hinein und läßt es auf dem Eis rasten. Dann formt man 
Krapferl auf einem bestrichenen, bestaubten Blech, bestreicht sie mit Eierklar, 
bäckt sie im Rohr, schneidet sie seitwärts ein und füllt sie, wenn sie ausgekühlt 
sind, mit nachstehender Fülle. 

Fülle: Zu fest geschlagenem Schlagobers werden geriebener Parmesankäse, 
etwas Salz und Paprika gemengt. 


16. Käseschnitten aus Simonsbrot. (18 Stück.) 


4 Scheiben gleichmäßig zugeschnittenes Simonsbrot oder Pumpernickel werden 
mit grüner Roquefortfülle bestrichen, mit Simonsbrot bedeckt, diese Lage mit 
roter Gervaisfülle bestrichen, die nächste Lage mit weißer Gervaisfülle, nun folgt 
wieder eine rote Lage, den Abschluß bildet eine grüne Lage. Das Deckblatt wird 
mit der weißen Gervaisfülle bestrichen. Man markiert dann mit dem Messer die 
einzelnen Schnitten, verziert jede einzelne mit grüner Fülle und steckt in die Mitte 
eine halbe Salzmandel. Nach dem vollkommenen Erstarren der Fülle mit einem 
in heißes Wasser getauchten Messer scharf durchschneiden. 

Roquefortfülle: 12 dkg Roquefort, 12 dkg Butter. Zubereitung siehe 
Käsetortelettes (Nr. 9). 

Gervaisfülle: 2 Rollen Gervais werden mit 12 dkg Butter durch ein Haar- 
sieb passiert, leicht erwärmt, mit Salz und Cayenne gewürzt und sehr schaumig 
abgerührt. Die Hälfte dieser Fülle wird mit sehr fein zerdrücktem Paprika hell- 
rot gefärbt. 

Salzmandeln: Geschwellte getrocknete Mandeln werden in wenig Öl unter 
fortwährendem Schütteln der Pfanne hellbraun geröstet, auf ein Sieb gegeben, 
stark mit Salz bestreut und gut durchgeschüttelt. 


17. Roquefortkugerl in Aspik. Roquefort en aspic. (2 Stunden.) 


Roquefort Pfeffer Sherry (oder eine andere Würze) 
Butter Aspik, siehe Seite 162/1 

Passierter Roquefort wird mit Butter und etwas weißem Pfeffer verrührt, 
daraus werden Kugerl in Walnußgröße geformt, auf Eis gestellt und dann in 
kleine Formen aus Blech oder in einen Blechreifen, der mit sherrygewürztem 
Aspik gefüllt ist, eingelegt. Vor dem Auftragen wird der Aspik auf Glasteller 
gestürzt, allenfalls mit roten Radieschen verziert. Nach gleichem Rezept können 
Camembert, Eidamer, Chester usw. verwendet werden. An Stelle der Kugerl 
lassen sich aus Käse auch Pyramiden, Würfel u. dgl. formen und zu einer Bordüre 
zusammensetzen, in deren Mitte man Sellerie und Radieschen legt. 


18. Käse in Aspik mit Paradiesäpfeln. Fromage en aspic aux tomates. 
(2 Stunden.) 


. Kleine runde Aspikformen werden mit Aspik chemisiert (innen überzogen), 

ein aus passiertem Schweizerkäse und Butter gut abgetriebener Käsebrei wird 
eingefüllt und die Form mit Aspik ausgegossen. Sobald die Formen genügend 
fest geworden sind, werden sie auf halbierte ausgehöhlte Paradiesäpfel gestürzt 
und mit einem Kranz von grünem Salat umgeben. 
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19. Camembert-Dariolen in Aspik. Delicieuses de camembert en aspie. 
(2 Stunden.) 

Ein gut geputzter Camembertkäse wird passiert, mit 10 dkg Butter gut 
abgetrieben, stark papriziert und etwas gesalzen. Dariolförmchen werden mit 
Aspik eingegossen (chemisiert), hierauf wird der vorbereitete Käse eingefüllt und 
die Form mit Aspik vollgegossen. Vor dem Servieren stürzt man die Sulzen auf 
rund ausgestochene Pumpernickel- oder Simonsbrotscheiben. 

Statt Camembert kann man auch andere Käse verwenden, z. B. Roquefort, 
Chester, Eidamer usw. Dem in Aspik einzulegenden Käse gibt man die Form 
von Kugeln, Würfeln, Pyramiden u. a. Der Aspik kann mit Sherry oder Port- 
wein gewürzt werden. 

Beigabe: Radieschen, grüner Salat, Tomatensalat. 

Verzierung: Kresse oder Krauspetersilie. 


20. Parmesandunstkoch (Parmesanpudding). Pouding au parmesan. 
(11%, Stunden, 1 Port. = 296 [51] Kal. = 444 Nem.) 


Dunstkoch (Pudding): Saurer Rahm 41 Randbeilagen (Garnierung): 
Butter 12 dkg Salz Schinken 10 dkg 
Dotter 6 Mehl 15 dkg Fisolen 16 dkg 
Parmesan 8 dkg Klar von 6 Eiern Butter und Mehl für die 
Puddingform 


Butter wird flaumig gerührt, mit Dottern, geriebenem Parmesan, Mehl, 
saurem Rahm, etwas Salz und dem steifen Schnee von Eierklar vermischt. Dieses 
Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Dunstkochform gefüllt und %4 Stunden 


in Dampf gekocht. 
Nach dem Stürzen umgibt man das Dunstkoch mit einem Kranze feinge- 


hackten Schinkens und in Salzwasser gekochter grüner Fisolen oder grüner Erbsen. 


21. Rahmdunstkoch (Rahmpudding). Pouding & la creme aigre. 
(1 Stunde, 1 Port. = 188 [38] Kal. = 282 Nem.) 


Dunstkoch (Pudding): Klar von 4 Eiern Randbeilagen (Garnierung) : 
Saurer Rahm 4 dl Salz Grüne Fisolen 15 dkg 
Mehl 7 dkg Butter 3 dkg Schinken 10 dkg 
Dotter 4 Parmesan 3 dkg Butter und Mehl für die 

Puddingform 


Saurer Rahm wird mit Mehl, Dotter und Salz verquirlt und mit dem steifen 
Schnee von Eierklar vermischt. Das Gemenge wird in einer befetteten und be- 
mehlten Dunstkochform (Puddingform) %, Stunden lang in Dampf gekocht. Das 
gestürzte Dunstkoch (Pudding) wird mit zerlassener Butter betropft, mit ge- 
riebenem Parmesan bestreut, mit in Salzwasser gekochten grünen Fisolen oder 
grünen Erbsen und feingehacktem Schinken garniert. 


22. Topfenkartoffeln mit Speck. Pommes au fromage blanc. (1Yz Std., 


1 Port. = 291 [48] Kal. = 437 Nem.) 
Kartoffeln 1% kg Speck 15 dkg Butter und Brösel für die 
Topfen 35 dkg Salz Auflaufschüssel 
Kartoffeln werden gekocht, geschält und blättrig geschnitten. In eine mit 
Butter bestrichene und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel gibt man eine Lage 
Kartoffeln, bestreut sie mit durchgeriebenem Topfen und gerösteten Speck- 
würfeln, salzt, setzt dies fort, bis die Kartoffeln zu Ende sind, übergießt das Ganze 
zum Schluß mit dem zerlassenen Speck und stellt es für Y, Stunde in das heiße Rohr. 
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23. Schweizerkartoffeln. (1 Port. = 402 Kal. = 603 Nem.) 


11, kg gekochte, geschälte Kipfler oder Juliperle in Scheiben schneiden, salzen 
und in eine befettete Auflaufschüssel lagenweise mit 30—40 dkg blättrig ge- 
schnittenem Halb- oder Vollemmentalerkäse schichten und mit Kartoffeln ab- 
schließen. Dann mit 4,1 Rahm übergießen, mit 5—10 dkg kleingeschnittenen 
Butterstückchen belegen und zirka %—%, Stunden im Rohr goldgelb backen. 


Beilagen: Salate. 


24. Käsenockerl, gratiniert. 
Brandteig (Seite 374/1) ohne Zucker und statt Milch Wasser. 


Wasser, Butter und Salz aufkochen lassen, 10—12 dkg geriebenen Hart- 
käse und das Mehl dazugeben und auf mäßigem Teuer so lange rühren, bis sich 
die Masse vom Löffel löst. Ausgekühlt, die Eier einrühren. Aus diesem Teig kleine 
Nockerl formen, die man in kochendem Salzwasser aufkochen und 10 Minuten 
ziehen läßt. Dann werden die Nockerl in eine gebutterte Gratinierschüssel gelegt, 
mit Milch, in welche man 1—2 ganze Eier und etwas Salz eingerührt hat, über- 
gossen, mit geriebenem Käse bestreut und in heißer Röhre gratiniert. 


25. Brimsenkartoffeln. Pommes au fromage de Liptau. (1% Stunden.) 


Statt Speck nimmt man Butter, zerläßt sie, gibt Brimsenkäse hinein und 
vermischt das Ganze mit den gekochten, geschälten, sodann blättrig ge- 
schnittenen Kartoffeln. (Siehe Nr. 22.) 


26. Topfenkäse (Quark). (Bereitung im Haushalte.) Fromage blanc. 


Saure Milch wird an einem warmen Orte aufgestellt und mit siedendem Wasser 
übergossen. Die hieraus entstehende Topfenmasse gibt man in ein Passiertuch 
und läßt das darin noch enthaltene Wasser über.Nacht an einem kühlen Orte 
gut abtropfen. Der zurückbleibende Topfen muß ausgepreßt und gut abgearbeitet 
werden, bis er eine lockere Masse bildet, die man salzt und durch Beimengung 
von süßem oder saurem Rahm weicher und geschmeidiger macht. 


Nach Geschmack kann man den Topfenkäse mit Kümmel, Paprika, fein- 
geschabten Zwiebeln, Senf und Petersiliengrün, Schnittlauch oder mit anderen 
feingehackten Würzkräutern, eventuell auch mit Paradiesäpfelmark würzen. 

Topfenkäse gibt mit oder ohne Butter einen beliebten Brotaufstrich, der 


mit nudelig geschnittenem Häuptelsalat (Vögerlsalat oder Brunnenkressesalat) 
serviert wird. 


V. Von Fleisch. 
A. Haschees. 


1. Wildhaschee ‚(Wild-Hackfleisch). Hachis de gibier. (1 Stunde, 
1 Port. = 399 [164] Kal. = 599 Nem.) 
Wildfleischreste 1 kg Fett 6 dkg Salz und Pfeffer 


Zwiebeln 2 dkg Rahm %1 Spiegeleier 10 
Kapern 1 dkg 
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Gebratene Wildfleischreste werden gehackt (faschiert), mit feingehackten, 
in Fett angerösteten Zwiebeln, Rahm, feingeschnittenen Kapern, Salz und Pfeffer 
vermengt und aufgekocht. Das Hackfleisch wird mit Spiegeleiern oder auch mit 
Röstschnitten (Croütons, Seite 26/97) oder Blätterteigmonden (Fleurons, siehe 
Seite 310/7) aufgetragen. 


2. Kalbfleischhaschee (Kalbs-Hackfleisch). Hachis de veau. 
(1 Stunde, 1 Port. = 421 [175] Kal. = 632 Nem.) 


Kalbsbratenreste 1 kg Zwiebeln 5 dkg Dotter 3 
Semmeln 4 Petersiliengrün 1 dkg Salz und Pfeffer 
Milch 41 Butter 3 dkg Spiegeleier 10 


Tafelpilze (Champignons) 12 dkg 


Kalbsbratenreste und abgerindete, in Milch geweichte, leicht ausgedrückte 
Semmeln werden gehackt (faschiert). Zwiebel und Petersilie werden angeröstet, 
die feingehackten Tafelpilze darin gedünstet, mit Eidottern, Salz und Pfeffer 
gut vermengt, das Hackfleisch dazugegeben, aufgekocht und mit Spiegeleiern 
oder auch mit Röstschnitten (Croütons, Seite 26/97) oder Blätterteigmonden 
(Fleurons, siehe Seite 310/7) angerichtet. 


3. Pastetchen mit feingewiegtem Kalbfleisch (Kalbshaschee- 
Pastetchen). Petits pätes a la reine. (3%, Stunden, 1 Port. = 470 [87] Kal. = 
705 Nem.) 


Blätterteig (siehe Seite 484/1) - Kalbs-Hackfleisch (Kalbshaschee, 1, der 
Eierklar 1 zum Bestreichen bei Nr. 2 angegebenen Menge) 


Aus Blätterteig werden Pastetchen ausgestochen (siehe Blätterteigpastetchen, 
Seite 310/8), mit Ei bestrichen, gebacken und mit warmem Hackfleisch gefüllt. 


B. Kroketten. 


1. Kaiser-Geflügelwürstchen. Andouillettes a l’imperiale. (3 Stunden, 
1 Port. = 712 [128] Kal. = 1070 Nem.) 


Suppenhuhn 1 Salz und Pfeffer Fett oder Butter 2 dkg 

Kalbfleisch (Schulter) 40 dkg Zunge 5 dkg Mehl 5 dkg 

Semmel 1 Tafelpilze 10 dkg (Champign.) Fett 5 dkg 

Milch [od. Wasser] 4 1zum - Butter 3 dkg Blätterteig (s. S. 484/1) 
Einweichen Pistazien 6 dkg Eil 

Dotter 3 Gansleber 20 dkg 


Das ausgelöste, abgehäutete rohe Fleisch eines Suppenhuhnes wird mit Kalb- 
fleisch zerhackt (faschiert), mit einer entrindeten, in Milch aufgeweichten, aus- 
gedrückten, passierten Semmel, Dottern, Salz, Pfeffer, kleinwürfelig geschnittener 
geselchter Zunge, kleingeschnittenen, in Butter gedünsteten Tafelpilzen (Cham- 
pignons), geschälten halbierten Pistazien und in Butter gebratener, würfelig 
geschnittener Gansleber vermischt. 

Aus dem Gemenge formt man auf einem bemehlten Brette gleichgroße Röllchen, 
die man in heißem Fett brät und, wenn sie einigermaßen erkaltet sind, in dünn 
ausgewalkten Blätterteig, den man in entsprechend große Rechtecke schneidet, 
einrollt. Diese Würstchen werden mit zerquirltem Ei bestrichen, auf ein Blech 


gelegt und im Rohr gebacken. 
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2. Gebackene Gansleberröllchen auf russische Art (Russische 


Kromski). Cromesquis @ la russe. (2% Stunden, 1 Port. = 417 [107] Kal. = 
625 Nem.) 


Tafelpilze (Champignons) Gansleber 40 dkg Bier 0.31 

10 dkg Fett 6 dkg Öl 3 EBlöffel 
Trüffeln 2 Stück Kalbsbries % kg Germ 1 dkg 
Zunge 10 dkg Salz Zucker 1 Messerspitze 
Butter 5 dkg Oblaten Salz 
Mehl 3 dkg Backteig: Fett 30 dkg 
Wasser [oder Rindsuppe] Mehl 21 dkg 


Tafelpilze (Champignons), Trüffeln und Rindszunge werden julienneartig 
(nudelig) geschnitten, in Butter gedünstet, mit Mehl gestaubt und mit ein wenig 
Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. Sobald dies aufgekocht hat, mengt man 
abgebratene, julienneartig geschnittene Gansleber, überbrühtes (blanschiertes), 
abgebratenes, ebenso geschnittenes Kalbsbries und Salz dazu. Die Masse wird 
nun 1 Stunde auf Eis gestellt, dann formt man daraus Röllchen, rollt sie in mit 
Wasser befeuchtete Oblaten ein, taucht sie in im folgenden beschriebenen Back- 
teig, bäckt sie aus heißem Fett und läßt sie auf Filterpapier abtropfen. 

Backteig: Aus Germ, etwas Mehl, Zucker und ein wenig Bier wird ein Dampfel 
gemacht. Das übrige Mehl und Bier werden glatt verquirlt, hierauf Öl, Salz und 
das Dampfel eingerührt. 

Beigabe: Salat oder Gemüse. 


3. Gebackene Schinkenröllchen (mit Milcheinmach bereitet). 
(Schinkenkroketten.) Croguettes de jambon au bechamel. (11% Stunden, 1 Port. 
— 432 [80] Kal. = 648 Nem.) 


Masse: Zum Einbröseln (Panieren): 
Selchfleisch %, kg Dotter 3 Mehl 3 dkg 

Milcheinmach (Bechamel): Salz Eier 2 
Milch %]1 Rahm 3 EBlöffel Semmelbrösel 12 dkg 
Butter 3 dkg, Mehl 4 dkg Fett 15 dkg 


Gekochtes, feingehacktes Selchfleisch oder Schinken wird mit einer Milch- 
einmach (B&chamel) aus heißer Milch, einem Stückchen Butter und Mehl 
und mit Dottern, Salz und saurem Rahm vermengt und kaltgestellt. 

Aus dieser Mischung werden Röllchen geformt, die man in Mehl, Ei und 
Semmelbrösel tunkt, in heißem Fett bäckt und auf Filterpapier abtropfen läßt. 

Beigabe: Spinat, grüne Erbsen u. dgl. 


4. Wurströllchen. 


4,1 Milch wird mit 4 dkg Butter aufgekocht, 10 dkg Mehl rasch eingemischt 
und solange auf dem Feuer gerührt, bis sich die Masse vom Löffel löst. Ausgekühlt, 
mengt man 2 Eier, 40 dkg feingehackte Braunschweigerwurst, %, Päckchen Back- 
pulver und eventuell etwas Salz darunter, formt Röllchen oder Laibchen, die 
man in Mehl, Ei und Brösel paniert und aus heißem Schmalz bäckt. 

Beigaben: Salate und grüne Gemüse. 


5. Gebackene Schinkenröllchen (mit Kartoffeln bereitet). 


(Schinkenkroketten.) Croguettes de jambon. (1%, Stunden, 1 Port. = 376 [45] 
Kal. — 564 Nem.) 


Kartoffeln 1 kg Eier 2 Eier 2 
Salzwasser Salz, Pfeffer, Muskatnuß Semmelbrösel 12 dkg 
Butter 8 dkg Selchfleisch 4, kg Fett 15 dkg 


Mehl 5 dkg 
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Kartoffeln werden roh geschält, geviertelt, in Salzwasser weichgekocht, 
abgeseiht und durchgerieben (passiert). Dann treibt man Butter ab, gibt die 
ganzen Eier, Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß, die Kartoffeln und gekochtes, würfelig 
geschnittenes Selchfleisch dazu, formt auf dem Brett mit etwas Mehl Röllchen, 
tunkt sie in Eier und Semmelbrösel und bäckt in heißem Fett. 


6. Gebackene Hirnröllchen (Hirnkroketten). Croqueties de cervelles. 
(1 Stunde, 1 Port. = 335 [36] Kal. = 502 Nem.) 


Masse: Milcheinmach (Be&chamel): Zum Einbröseln (Panieren): 
Kalbshirn 1 [oder 30 dkg Milch !/;e 1 Mehl 4 dkg 
Rindshirn] Butter 3 dkg Eier 2 
Salzwasser Mehl 4 dkg Brösel 15 dkg 
Butter (Fett) 3 dkg Dotter 3 Fett 15 dkg 
Zwiebeln 1 dkg Salz und Pfeffer 


Petersiliengrün 4% dkg 

Ein gewaschenes, enthäutetes Kalbshirn wird in Salzwasser abgebrüht. 

In heißer Butter oder Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln und 
Petersilie, dann das feingehackte Kalbshirn angeröstet. Dieses Gemenge wird nach 
dem Überkühlen mit der Milcheinmach, in die man noch warm die Dotter ein- 
rührt, mit Salz und Pfeffer vermengt und kaltgestellt. Das erkaltete Gemenge 
wird zu Röllchen geformt, die man in Mehl, Ei und Bröseln tunkt und in heißem 
Fett bäckt!}). 

Beigabe: Gemüse, Salate. 


T. Gebackene Wildröllchen (Wildkroketten). Croquettes de gibier. 
(2 Stunden, 1 Port. = 416 [77] Kal. = 624 Nem.) 


Milcheinmach (Bechamel): Butter 4 dkg Zum Einbröseln (Panieren): 
Milch %l1 Zunge (geselcht) 10 dk& Mehl 5 dkg 
Butter 2 dkg Salz und Pfeffer Eier 2 . 
Mehl 5 dkg Madeira 2 bis 3 EBlöffel Semmelbrösel 12 dkg 
Dotter 4 Wildfleisch (Rehschulter) 60 dkg Fett 15 dkg 
Tafelpilze (Champignons) Mehl 3 dkg zum Formen der Röll- 
10 dkg chen (Croquettes) 


In eine Milcheinmach rührt man Dotter, würfelig geschnittene, in Butter 
gedünstete Tafelpilze (Champignons), gekochte, würfelig geschnittene Zunge, 
Salz, Pfeffer, einige Eßlöffel Madeira, allenfalls auch etwas Wildsoß und klein- 
würfelig geschnittenes, gebratenes Wildfleisch. Man stellt die Masse kalt, ist sie 
sehr weich, so streicht man sie fingerdick auf ein Blech und läßt sie auf dem Eis 
fest werden. Mit Mehl formt man Röllchen, tunkt sie in Mehl, Ei und Brösel und 
bäckt sie in heißem Fett. 


Beigabe: Gemüse, Cumberlandsoß oder Salate. 


8. Gebackene Geflügelröllchen (Geflügelkroketten). Croquettes de 
volaille. (3 Stunden, 1 Port. =494 [102] Kal. = 721 Nem.) 


Masse: Einmach: Zum Einbröseln (Panieren): 
Huhn 1 (1 kg) Butter 6 dkg Mehl 5 dkg 
Kalbfleisch (Schulter) 4% kg Mehl 5 dkg Eier 2 
Geselchte Rindszunge 4, kg Kalbfleisch- oder Hühnersud Semmelbrösel 12 dkg 
Trüffel 1 Salz und Pfeffer Fett 15 dkg 
Tafelpilze (Champign.) 10dkg Dotter 2 
Butter 4 dkg 


t) Wenn die Masse sich schlecht tormen lassen sollte, kann man sie, wie bei Rezept Nr. 2 
angegeben, in Oblaten einrollen. 
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Von einem gekochten oder gebratenen Huhn wird das Fleisch abgelöst und 
nebst gekochtem Kalbfleisch, gekochter Rindszunge und einer Trüffel kleinwürfelig 
geschnitten. Ebenso geschnittene Tafelpilze (Champignons) werden gesalzen und 
in Butter gedünstet. Eine lichte Einmach wird mit Kalbfleisch- oder Hühnersud 
aufgegossen, gesalzen, gepfeffert, dick eingekocht und mit Dottern gebunden. 
Mit dieser Soß verrührt man das würfelig Geschnittene. Nach vollständigem 
Erkalten werden aus dem Gemenge Röllchen geformt, die man in Mehl, Ei und 
Brösel tunkt und in heißem Fett bäckt. . 

Es ist vorteilhaft, das Gemenge, bevor man die Röllchen formt, für ungefähr 
3/ Stunden an einen kalten Ort zu stellen. 


Beigabe: Grüne Erbsen, Mayonnaisesoßen, Salate. 


9. Gebackene Beuschelröllchen. (Gebackene Lungenröllchen.) 
Mou de boeuf frit. (1%, Stunden, 1 Port. = 319 [84] Kal. = 478 Nem.) 


Rindslunge (Beuschel) 1 kg Thymian, Lorbeerblatt 1, Salz 

oder Kalbsbeuschel Zitronenschalen Oblaten 
Salzwasser .  Semmeln 2 Mehl 8 dkg 
Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Fett 4 dkg Eier 2 
Gelbe Rübe 1, (6 dkg) Zwiebeln 1 dkg und Peter- Semmelbrösel 12 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) Y, (4dkg) siliengrün 1%, dkg Fett 15 dkg 


Pfefferkörner 5, Gewürzk. 2 Eier 2 


Das Beuschel wird in Salzwasser unter Zugabe von Wurzelwerk, den Gewürzen 
und Zitronenschalen weichgekocht und nach dem Erkalten mit den in Wasser 
erweichten, ausgedrückten Semmeln zerhackt (faschiert). Diese Masse wird mit 
in Fett angerösteten, feingeschnittenen Zwiebeln und Petersilie, Ei und Salz gut 
verrührt, zu Röllchen geformt, in Oblaten gewickelt, in Mehl, Ei und Semmel- 
brösel getunkt (paniert) und aus heißem Fett gebacken. 

Beigabe: Salat, Gemüse u. dgl. 


Anmerkung: Besser als durch die beiden Semmeln wird das gehackte Beuschel durch 
ein Bechamel aus !/,s l Milch und 4 dkg Mehl gebunden. 


C. Gebäck mit Fleischfülle. 


1. Schinkenkipfel (aus Kartoffelteig bereitet). Corneis au jambon. 
(1% Stunden, 1 Port. — 149 [%4] Kal. —= 223 Nem.) 


Kartoffelteig: Salz 
Butter 10 dkg Selchfleisch Y, kg 
Mehl 10 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Gekochte, passierte Kartoffeln 10 dkg Butter und Mehl für das Blech 


(15 dkg roh) 


Butter, Mehl, gekochte, passierte, ausgekühlte Kartoffeln und etwas Salz mengt 
man auf dem Brett zu einem Teig, den man 4, Stunde auf dem Eis rasten läßt, 
dann auswalkt und in viereckige Stücke von 12 cm Kantenlänge schneidet. In die 
Mitte eines jeden Viereckes gibt man gekochtes, gehacktes Selchfleisch, formt Kipfel, 
gibt sie auf ein Blech, bestreicht sie mit Eierklar und bäckt sie. 


Man kann die Kipfel auch mit Salz und Kümmel bestreuen. 


2. Schinkenkipfel aus Kartoffelteig mit Germ (Kartoffelhefeteig). 
Cornets au jambon (päte au levure). 


10 dkg Butter werden mit 10 dkg Mehl abgebröselt, mit 10 dkg passierten, 
ausgekühlten Kartoffeln, Salz, 1 Dotter, 11, dkg in 1 Löffel Milch aufgelöster 
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Germ rasch zu einem Teig verarbeitet, den man 1 Stunde auf dem Breit rasten 
läßt. Der Teig wird weiter behandelt, wie oben beschrieben. 
Die Kipfel läßt man vor dem Backen an einem mäßig warmen Orte aufgehen. 


3. Schinkenkipfel (aus Hefeteig bereitet). Corneis au jambon. 
(214 Stunden, 1 Port. = 296 [35] Kal. = 444 Nem.) 


Butter 18 dkg Dotter 2 Selchfleisch 4, kg 
Mehl 25 dkg Germ 2 dkg Klar von 1 Ei 
Salz Milch 2 bis 3 Löffel Butter und Mehl für das Blech 


Butter wird mit Mehl auf dem Brett abgebröselt, dann macht man mit etwas 
Salz, Dottern und der mit kalter Milch verrührten Hefe einen Teig, den man 
auf dem Brett 1 Stunde rasten läßt, dann auswalkt und in viereckige Stücke von 
12 cm Kantenlänge schneidet. In die Mitte eines jeden Stückes gibt man gekochtes, 
gehacktes Selchfleisch, formt Kipfel, gibt diese auf ein bestrichenes, bestaubtes 
Blech, läßt sie aufgehen, bestreicht sie mit Eierklar und bäckt sie. 


4. Schinkenkrapfen (mit Rahm bereitet). Beignets au jambon. 
(3 Stunden, 1 Port. = 339 [32] Kal. = 468 Nem.) 


Teig: Mehl 4, kg Dampfel: Germ 2 dkg 
Butter 31%, dkg Rahm 6 EBlöffel Milch 2 EBlöffel 
Dotter 2 Salz Schinken 6 dkg [oder Selchfleisch, 
Ei i gekocht] 
Passierte Kartoffeln 10 dkg Fett 40 dkg 
(15 dkg roh) Parmesan 4 dkg 


Butter wird mit Dottern gerührt, dann gibt man das Ei, gekochte, passierte 
Kartoffeln, Mehl, Rahm, Salz und eine Gärprobe aus Hefe (Dampfel) dazu. Man 
schlägt den Teig gut ab, läßt ihn zugedeckt an einem warmen Orte aufgehen, gibt 
ihn sodann aufs Brett, walkt ihn kleinfingerdick aus und sticht mit dem Krapfen- 
stecher runde Teigscheiben aus. Je eine Teigscheibe wird in der Mitte mit fein- 
gehacktem Schinken oder Selchfleisch belegt und mit einer zweiten Teigscheibe, 
die man mit der Hand am Rande leicht niederdrückt, überdeckt. Aus diesen 
beiden übereinanderliegenden Teigscheiben sticht man mit einem etwas kleineren 
Krapfenstecher die eigentlichen Krapfen aus, legt sie umgekehrt auf ein bemehltes 
Brett, überdeckt sie mit einem erwärmten Tuch und läßt sie nochmals aufgehen. 

Die Krapfen werden so in heißes Fett gelegt, daß die während des Aufgehens 
nach oben gekehrte Seite zuerst in das Fett kommt. Sie werden anfangs im zu- 
gedeckten Gefäße gebacken und, wenn sie auf einer Seite braun sind, umgekehrt 
auf der zweiten Seite im offenen Gefäß braungebacken und auf Filterpapier ab- 
tropfen gelassen. 

Die Krapfen werden, mit Parmesan bestreut, aufgetragen. 


5. Schinkenkrapfen (ohne Rahm bereitet). Beigneis au jambon. 
(3 Stunden, 1 Port. = 396 [38] Kal. = 594 Nem.) 


Teig: Mehl 28 dkg Passierte Kartoffeln 17 dkg Milch ungefähr !/,, 1 
Salz (roh 25 dkg) Selchfleisch 10 dkg 
Dampfel: Germ 2 dkg Butter 9 dkg Fett 40 dkg 
Milch !/,e Dotter 3 Parmesan 4 dkg 


In das in einem Weitling vorgewärmte Mehl macht man eine Grube, gibt 
Salz, gekochte, durchgeriebene (passierte) Kartoffeln, das Dampfel und die mit 
zerlassener Butter und Milch versprudelten Dotter hinein. Der Teig, der ziemlich 
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fest gehalten sein muß, wird gut abgeschlagen, hierauf mit Mehl bestreutund 
an einen warmen Ort zum Aufgehen gestellt. Weitere Behandlung siehe vor- 
stehende Kochanleitung. 


6. Schinkenrollen. Roulades de jambon. (3 Stunden, 1 Port. = 392 [33] 
Kal. = 588 Nem.) 


Fülle: Butter 3 dkg 
Selchfleisch (Schinken) 25 dkg Italienischer Blätterteig 
Zwiebeln 11, dkg 
Petersiliengrün % dkg Klar von 2 Eiern zum Bestreichen 


Gekochtes Selchfleisch oder Schinken, Zwiebeln und Petersiliengrün werden 
feingehackt, in ein wenig heißer Butter leicht angeröstet und kaltgestellt. 

Dann wird ein italienischer Blätterteig (siehe Seite 484/2) gemacht, den man 
inesserrückendick auswalkt und in 12 cm lange und 6 cm breite Vierecke schneidet. 

In die Mitte des Viereckes legt man parallel zur Längskante Schinkenfülle. 
Dann legt man die Seitenteile des Teiges darüber und klebt sie mit Eiweiß an- 
einander fest. Die so entstandenen Rollen werden an den Enden leicht zusammen- 
gedrückt, mit Eiweiß bestrichen und 20—30 Minuten bei mäßiger Hitze im Rohr 
gebacken. 


7. Bratwürste in Blätterteig. Saucisses en däte feuilletee. (2%, Stunden, 
1 Port. = 414 [36] Kal. = 621 Nem.) 


Italienischer Blätterteig (siehe Mehl 5 dkg 
Seite 484/2, man verwende drei Fett 6 dkg 
Viertel der angegebenen Menge) Ei 1 zum Bestreichen 


Brawwurest 35 dkg 


Italienischer Blätterteig wird nach einstündigem Rasten stark messerrücken- 
dick ausgewalkt und zu viereckigen Flecken geschnitten, die man mit der 
erkalteten Fülle belegt, zusammenrollt und auf ein Blech legt. Die Röllchen, an 
deren Enden man den Teig vorher zusammendrückt, werden mit Ei bestrichen 
und im heißen Rohr gebacken. 

Fülle: Der Inhalt der Bratwurst wird vorsichtig ausgedrückt und in un- 
gefähr 6 cm lange Stücke, die man in Mehl rollt und in heißem Fett abbrät, 
geschnitten. 


Statt Bratwürste kann man auch gekochte geschälte Frankfurter verwenden. 
Die Röllchen können vor dem Backen mit grobem Salz und Kümmel bestreut werden. 


8. Bratwürste in Germteig. Saucisses grilleess en päte de levure. 
(2 Stunden, 1 Port. = 373 [45] Kal. = 560 Nem.) 


Mehl 35 dkg Salz Mehl 5 dkg 
Dampfel: Butter 7 dkg . Fett 6 dkg 
Germ 1 dkg Milch %1' Butter und Mehl für das 
Milch Y/,s 1 Fülle: Blech 
Mehl 1 dkg Bratwurst 35 dkg Ei 1 zum Bestreichen 
Kümmel 


In gewärmtes, gesiebtes Mehl gibt man das Dampfel, Salz, zerlassene Butter 
und Milch und arbeitet den Teig auf dem Brett glatt ab. Hierauf läßt man ihn 
1, Stunde zugedeckt aufgehen, walkt ihn stark messerrückendick aus und schneidet 
zweifingerbreite Streifen daraus. Diese wickelt man über die wie im vorstehenden 
Rezepte vorbereiteten Bratwurströllchen, gibt sie auf ein bestrichenes, be- 
staubtes Blech, bestreicht sie mit Ei und bestreut sie mit Kümmel. Man läßt die 
Röllchen 4%, Stunde warm aufgehen und bäckt sie im Rohr. 
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9. Kalbfleischtäschen (Kalbfleischrissolen). Rissoles de veau. 
(3 Stunden, 1 Port. = 405 [34] Kal. = 608 Nem.) 


Kalbfleisch (Schulter) [oder Zwiebeln 2 dkg Dotter 1 
Bratenreste] 30 dkg Petersiliengrün 4% dkg Blätterteig (siehe Seite 484/1) 
Fett 5 dkg Salz und Pfeffer Eil 
Muskatnuß 


Kalbfleisch wird in Schnitzel geteilt, die man in Fett leicht brät und fein 
wiegt. Feingehackte Zwiebeln und Petersilie werden in Fett angeröstet, mit dem 
Kalbfleisch, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Dotter vermischt; das Gemenge wird 
kaltgestellt. 

Ein Blätterteig wird dünn ausgewalkt und mit einem Krapfenstecher in Form 
kleiner, runder Scheiben ausgestochen. 

Je eine Scheibe wird in der Mitte mit Kalbfleischfülle belegt und mit einer 
zweiten Scheibe überdeckt. Die Ränder beider Scheiben werden fest aufeinander- 
gedrückt und die Täschchen mit einem etwas kleineren Ausstecher nochmals aus- 
gestochen. } 

Schließlich werden die Täschchen mit zerquirltem Ei bestrichen und auf einem 
unbefetteten Blech in einem heißen Rohre lichtgelb gebacken. 

Beilagen: Spinat, grüne Erbsen u. dgl. 


10. Spinat-, Kohl-, Schwämme-Täschchen. Rissoles d’epinards, de 


chou, de cebes. 
Täschchen wie in Nr. 9 können auch mit dickem Spinat, Kohl u. ähnl. gefüllt 
werden, sind aber dann mit einer starken braunen Soß o. dgl. anzurichten. 


11. Hirntäschchen (Hirnrissolen). Rissoles de cervelle. (1 Stunde, 1 Port. 
= 392 [43] Kal. = 588 Nem.) 


Fülle: Kalbshirn 1 [oder Rinds- Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Zwiebeln 1 dkg hirn 35 dkg] Eier 2 
Petersiliengrün % dkg Eil Semmelbrösel 12 dkg 
Butter 4dkg [oder 3dkg Salz und Pfeffer Fett 15 dkg 
Fett] Frittaten (Seite 11/38) 


In heißer Butter oder heißem Fett werden zunächst feingewiegte Zwiebeln 
und Petersilie, dann das gewaschene, enthäutete und kleingehackte Kalbshirn 
angeröstet. Das noch heiße Gemenge wird mit Ei, Salz und Pfeffer vermischt, 
dann werden Frittaten in der Mitte geteilt und die Ränder gerade geschnitten. 
Diese werden auf dem Rande mit Eiweiß bestrichen, in der Mitte mit der Hirn- 
fülle belegt und wie Täschchen zusammengeschlagen, dann in Ei und Brösel 
getunkt (paniert) und in heißem Fett gebacken. 

Beigabe: Spinat. 


12. Kohltäschchen (Kohlrissolen). Rissoles de chou. 
- In 5dkg heißem Fett läßt man feingehackte Zwiebeln und Petersiliengrün 
anrösten, gibt einen blanchierten, feingehackten Kohlkopf, Salz, Pfeffer dazu, 
dünstet ihn weich und mischt 1 Ei dazu. Weitere Behandlung wie vorstehend. 


13. Jägerwecken (mit Bratenrestenfülle). Pains chasseur. (2 Stunden, 
1 Port. = 615 [148] Kal. = 923 Nem.) 


Bratenreste (Wild) 4, kg Geräucherte Rindszunge 5 dkg Butter 6 dkg 

Speck 15 dkg Pistazien 3 dkg Salz 

Schinken 10 dkg Essiggurken (2 Stück) 8 dkg Sandwichwecken 3 
Eil 
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Gebratenes Wild oder andere Braten- oder Fleischreste und Speck werden 
zerhackt (faschiert), mit feingehacktem Schinken, Zunge, gehackten Pistazien, 
hartem Ei, kleingeschnittenen Essiggurken und Salz gut vermengt, mit ab- 
getriebener Butter vermischt. und in ausgehöhlte Wecken gefüllt, die man einige 
Stunden an einem sehr kühlen Orte liegen läßt und dann in Scheiben schneidet. 


- 14. Jägerwecken (mit Sardellenbutterfülle). Pains chasseur au beurre 
d’anchois. (2 Stunden, 1 Port. = 852 [123] Kal. = 1278 Nem.) 


Sardellenbutter: Essiggurken 3 Stück (12 dkg) Edamerkäse 20 dkg 
Butter 42 dkg Geräucherte Rindszunge Kaviar 3 dkg- 
Sardellen 6 (gekocht) 3 dkg Sandwichwecken 3 


Schinken 30 dkg 
Sardellen werden durchgerieben (passiert) und mit Butter gut verrührt, Essig- 
gurken, Rindszunge, Schinken und Edamerkäse werden kleinwürfelig geschnitten 
und nebst Kaviar mit der Butter vermengt, in ausgehöhlte Sandwichwecken 
gefüllt, die man einige Stunden an einem sehr kühlen Orte liegen läßt und dann 


in Scheiben schneidet. 

Anmerkung: Sollte zufolge der ungleichen Größe der in verschiedenen Bäckereien 
hergestellten Wecken ein Teil der Fülle übrigbleiben, so kann er zum Bestreichen von Weiß- 
brotschnitten verwendet werden. Sollte die Masse nicht genügend gebunden sein, ist die Butter- 
menge zu vergrößern. 


15. Jägerwecken (mit Kalbsleberfülle). Pains chasseur au foie de veau 
(Einige Stunden, 1 Port. = 467 [109] Kal. = 800 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Butter 10 dkg Salz, Pastetengewürz oder 
Salz Dotter 2 Pfeffer 
Fett 8 dkg Sandwichwecken 2 


Die Kalbsleber wird in dicke Schnitzel geschnitten, wenig gesalzen und rasch 
in Fett abgebraten. Hierauf wird die Kalbsleber faschiert und passiert, mit der 
abgetriebenen Butter, Dottern, Salz und Pfeffer vermischt und in ausgehöhlte 
Wecken gefüllt, die man einige Stunden an einem sehr kühlen Orte stehen läßt 
und dann in Scheiben schneidet. 


16. Mosaikbrot. Pain en mosaique. (4 Stunden, 1 Port. = 646 [91] Kal. 


—= 969 Nem.) 
Sardellenbutter: Schinken 
Butter 35 dkg Geräucherte Zunge 15 dkg 
Sardellen 7 Essiggurken 3 Stück 
Bratenreste 15 dkg (Wild, Kalbfleisch, Pistazien 3 dkg 
Beiriedschnitten [Roastbeef]) Sandwichbrote oder -wecken 3 


Aus Butter und durchgeriebenen (passierten) Sardellen wird Sardellenbutter 
bereitet. 

Bratenreste, Schinken, geräucherte Zunge, Essiggurken und geschälte Pistazien 
werden kleinwürfelig geschnitten, in die Sardellenbutter gemischt und mit dieser 
in ausgehöhlte Sandwichbrote oder -wecken gefüllt. 

Nach längerem Liegen an einem kalten Orte werden die Sandwichbrote oder 
-wecken in Scheiben geschnitten. 


17. Sandwichtortemit Fleischfülle. Tarte-Sandwiches au hachis deviande. 
Sandwichbrot, siehe Seite 467/28, halbe Menge. 


Bw (Maitre-Butter): Roastbeef ([oder engl. Filet] 20 dkg 

utter g Gansleberpastete [oder Gansleberwu 

Petersiliengrün 1, dkg 15 dkg ® LER 
Kerbelkraut Essiggurken 20 dkg 
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Bertramkraut 

Zitronensaft 1 EBlöffel 

Worcestershiresoß, Salz 
Dotterbutter: 

Butter 35 dkg 

Dotter 3 

Worcestershiresoß, Salz 
Fülle: 

Schinken 8 bis 10 dkg 

Zunge 10 dkg 


Edamerkäse 10 dkg 

Gervais 3 kleine Rollen 
Verzierung: 

Salami 2 dkg 

Essiggurken 3 Stück zu 5 dkg 

Edamer 5 dkg 

Zunge 5 dkg 

Schinken 5 dkg 

Aspik 5 dkg 

Eier, hartgekocht, 2 Stück 


Der Sandwichweckenteig (Seite 467/28) wird in eine gebutterte Torten- 
form gefüllt, an einem mäßig warmen Ort langsam aufgehen gelassen und 
hierauf zugedeckt in mäßig warmem Rohr hellgelb gebacken. Am nächsten 
Tage wird das Brot entrindet und in acht möglichst dünne Platten geteilt. 
Schinken, geschälte Zunge, ebensolche Gurken, Edamerkäse, Roastbeef und 
Gansleberpastete oder -wurst werden in dünne Scheiben geschnitten. Die 
unterste Brotplatte bestreicht man mit Kräuterbutter, belegt sie gleichmäßig 
mit Roastbeef und bedeckt dies mit der nächsten, an der Unterseite mit Kräuter- 
butter bestrichenen Brotplatte. Die weiteren, beiderseits mit Kräuter- bzw. 
Dotterbutter bestrichenen Brotplatten werden dann abwechselnd mit Fleisch-, 
Käse- und Gurkenfülle zusammengesetzt, daß sie in den Farben abwechseln. 
Als Abschluß kommt eine Brotplatte, worauf man das Ganze beschwert für einige 
Stunden kaltstellt. Die so entstandene Torte wird nun oben und am Rande mit 
Dotterbutter bestrichen, ringsherum mit derselben oder mit passierter Kräuter- 
butter bespritzt, mit Salamitüten, die mit gehacktem Aspik gefüllt wurden, und 
mit Ei-, Gurken- und Zungenscheibchen verziert. Der Rand der Torte wird ab- 
wechselnd mit Gurken-, Zungen-, Käse- und Schinkenstreifen senkrecht belegt. 

Kräuterbutter (Maitrebutter): Bereitung siehe Seite 313/21. 

Dotterbutter: Flaumig gerührte Butter wird mit den hartgekochten, 
passierten Dottern, Salz und Worcestershiresoß vermischt. 

Anmerkung: Statt der hier angegebenen Fülle kann auch jede Art Wurst Verwendung 
finden. Auch kann statt der Kräuter- und Dotterbutter Sardellenbutter oder gewöhnliche 
gesalzene Butter genommen werden. - 


18. Sandwichtorte mit Fischfülle. Tarte-Sandwiches au hachis de poissons. 


Sandwichbrot, siehe Seite 467/28, halbe Menge. 


Maitre-Butter: Sardellenbutter: 
Zubereitung siehe Seite 114/14 


Bouillonheringe 6 Stück 
Anchovis 5 dkg 


Butter 15 dkg 

Petersiliengrün 1, dkg Butter 35 dkg Kaviar 4 dkg 

Kerbelkraut Sardellen 5 bis 6 Stück Aal, geräuchert, 15 dkg 

Bertramkraut Worcestershiresoß Verzierung: 

Zitronensaft 1 EBlöffel Fülle: Lachs 3 dkg 
Sardellenringe 8 Stück 


Lachs 5 bis 8 dkg 
Sardinen 1 kleine Dose 


Zubereitungsart siehe Rezept Nr. 17. 
Anmerkung: Es können alle Arten von Fischkonserven verwendet werden. 


Worcestershiresoß, Salz 
Essiggurken 3 Stück 


D. Pasteten, Auflaufe, Puddings, Knödel usw. 


1. Schinkenfleckerl. Pät& chaud au jambon. (2% Stunden, 1 Port. = 


282 [45] Kal. = 423 Nem.) 
Selchfleisch 4, kg 


Nudelteig: Salzwasser 
Mehl 30 dkg Butter 10 dkg Saurer Rahm 4l 
Ei 1 Dotter 3 Klar von 3 Eiern 
Salz Ei 1 Butter und Brösel für die Auf- 
Wasser Salz laufschüssel 
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Fleckerl aus Nudelteig (Seite 9/33) werden 5—10 Minuten in Salzwasser 
gekocht, abgeseiht und abgeschreckt. 

Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Ei, Salz, gekochtem, feingehacktem 
Selchfleisch, saurem Rahm, den gekochten Fleckerln und dem Schnee von Eiern 
vermischt. Das Gemenge wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auf- 
laufschüssel gefüllt und %4 Stunden im Rohr gebacken. 


Anmerkung: Man kann Eier sparen und bloß 2 Dotter und von 2 Eiklaren Schnee in 
den Abtrieb geben. 


9. Gebackener Fleischstrudel. Stroudel de viande frite. 


Aus 25 dkg Mehl, 1 dkg Fett, Salz und lauwarmem Wasser wird ein Strudel- 
teig (siehe Seite 371/1) gemacht, den man zur Hälfte mit folgender Fülle bestreicht. 
Der unbestrichene Teil wird mit 3 dkg zerlassenem Fett bepinselt, der Strudel, 
von der Fülle ausgehend, eingerollt und auf einem befetteten Blech gebacken. 

Fülle: 60 dkg gekochtes Rindfleisch (Bratenreste oder Wurst) werden 
zerhackt (faschiert), mit 1 Ei, in 3 dkg Fett gerösteten, feingehackten Zwiebeln 
und Petersilie, einer dicken, mit etwas Wasser oder Suppe vergossenen Einbrenn 
aus 2 dkg Fett und 2 dkg Mehl, Salz und Paprika vermischt. Statt der Einbrenn 
kann man auch 2 eingeweichte Semmeln zur Streckung nehmen. 


Beigabe: Spinat, Kohl, gedünstetes Kraut oder Salate. 


3. Schwedischer Frittatenkuchen (Backteigkuchen). Gäteau-cröde 
a la suedoise. (2 Stunden, 1 Port. = 255 [77] Kal. = 382 Nem.) 


Frittaten Petersiliengrün 4% dkg Überguß: 

Fülle: Bratenreste (Schweins- Saurer Rahm 41 
Fett 3 dkg schulter) 40 dkg Dotter 2 
Zwiebeln 3 dkg Salz und Pfeffer Salz 


Butter f. d. Auflaufschüssel 

Es werden 5 Frittaten gebacken. (Seite 11/38). 

In heißem Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln und Petersilie an- 
geröstet, dann zerhackte (faschierte), gekochte oder gebratene Fleischreste darunter 
gemischt. Sobald diese erkaltet sind, mischt man Ei, Salz und Pfeffer dazu. Diese 
Fleischfülle wird auf die gebackenen Frittaten gestrichen, die man in einer be- 
fetteten Auflaufschüssel aufeinander schichtet, mit einer Mischung von saurem 
Rahm, Dottern und Salz übergießt und %, Stunden im Rohre bäckt. 


Beigabe: Grüne Gemüse oder Salate. 


4. Frittatenknödel (Backteigknödel). Quenelless aux creöbes. 
(2%, Stunden, 1 Port. =251 [44] Kal. =377 Nem.) 


Frittaten 5 Dotter 2 

Fülle: Salz und Pfeffer 
Kalbsbeuschel 35 dkg (roh 4, kg) Klar von 2 Eiern 
Salzwasser Salzwasser 
Zwiebeln 1 dkg, Petersiliengrün 1, dkg Butter [oder Fett] für die Serviette 
Butter [oder Fett] 6 dkg Butter 4 dkg 
Saurer Rahm !/,.1 Brösel 2 dkg 


Es werden Frittaten (Seite 11/38) gebacken. 


Fülle: Kalbsbeuschel wird in Salzwasser weichgekocht, feingehackt, mit 
feingewiegten, in Butter gerösteten Zwiebeln und Petersilie vermischt und nach 
dem Erkalten mit saurem Rahm, Dottern, Salz, Pfeffer und dem Schnee von 
Eierklaren verrührt. 
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Das Gemenge wird auf die Frittaten gestrichen. Diese werden aufeinander 
geschichtet, knödelförmig in eine befettete Serviette gebunden (siehe Seite 96/25) 
und 1 Stunde in Salzwasser gekocht. 


Der aus der Serviette genommene Knödel Re in keilförmige Stücke ge- 
schnitten, die man mit in Butter gerösteten Semmelbröseln bestreut. 


Beigabe: Gemüse, grüner Salat. 


5. Schinkenmus (Schinkencreme). Mousse de jambon. (2 Stunden, 
1 Port. = 555 [163] Kal. = 833 Nem.) 


Schinken 1%, kg Milch 1% 1 Schlagobers 14 1 
Kalbsschnitzel [od. Schulter] Butter 10 dkg Klar von 2 Eiern 

40 dkg Dotter 4 Butter und Mehl für die 
Milch [oder Wasser] 141 Salz und Pfeffer Form 

zum Einweichen Petersiliengrün 1; dkg Madeirasoß 
Semmmel 1 


Gekochter Schinken und rohe Kalbsschnitzel werden zerhackt (faschiert) 
und durchgerieben (passiert). 


Eine entrindete, in Milch erweichte, gut ausgedrückte Semmel rd mit heißer 
Milch glatt verrührt, nach dem Erkalten mit dem Schinken und Kalbfleisch, flaumig 
gerührter Butter, Dottern, Salz, weißem Pfeffer, feingehackter Petersilie, steifem 
Schlagobers und dem Schnee von Eierklar vermischt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Cremeform gefüllt und 


1 Stunde in Dampf gekocht. Die aus der Form gestürzte Creme wird mit Madeira- 
soß aufgetragen (siehe Seite 320/27). 


6. Mailänder Becherpastete!). Timbale 4 la milanaise. (27% Stunden, 
1 Port. = 227 [51] Kal. = 340 Nem.) 


Milcheinmach: Dotter 3 Klar von 3 Eiern 
Butter 3 dkg Salz und Muskatnuß Hohlnudeln (Makkaroni) 4 kg 
Mehl 6 dkg Parmesan 3 dkg Salzwasser 
Milch 4% 1 Selchfleisch 4, kg Butter und Mehl für die Formen 


Eine Milcheinmach wird mit Dottern, Salz, Muskatnuß, geriebenem Parmesan, 
gekochtem, feingehacktem Selchfleisch, dem Schnee von Eierklar und mit in 
Salzwasser gekochten, kleingeschnittenen Hohlnudeln vermengt. 


Das Gemenge wird in befettete und bemehlte Blechformen gefüllt, 34 Stunden 
in Dampf gekocht und gestürzt. 


Beigabe: Paradiesäpfelsoß oder grüner Salat. 


7. Bries auf Kartäuser-Art (Kalbsbries-Chartreuse)?). Chartreuse 
de ris de veau. (21, Stunden, 1 Port. = 489 [171] Kal. = 734 Nem.) 


Kalbsbries 1 (1 kg) Zum Auslegen der Form: 

Salzwasser, Speck 5 dkg Grüne Erbsen !/, 1 (4 dkg) 

Fett 6 dkg, Trüffeln 2 dkg 

Salz Goldrüben (Karotten) 2 (5 dkg) 

Wasser [oder Rindsuppe] Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) 
Kalbfleischfülle: Feine Kräuter (fines herbes): 

Kalbschnitzel [oder Schulter) } kg Butter 4 dkg 


ı) Mailand, italienische Stadt in der Po-Tiefebene. 


@ 2) Kartäuser, französischer Mönchsorden, benannt nach dem Kloster Chartreuse bei 
renoble, 
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Milcheinmach: Zwiebeln 2 dkg 


Butter 3 dkg Petersiliengrün 1 dkg 

Mehl 4 dkg Tafelpilze (Champignons) 6 dkg 
Milch 41 Salz, Pastetengewürz 

Butter 8 dkg Grüne Erbsen zur Verzierung 
Dotter 2 Fett für den Reifmodel 


Eine Briesrose wird gewaschen, in Salzwasser abgebrüht (blanchiert), gespickt 
und gleichzeitig mit dem gewaschenen und gesalzenen Briesfleisch in heißem Fett 
unter wiederholten Zugießen von Wasser oder Rindsuppe im Herdrohr etwa 
1, Stunde gebraten. Ein gut befetteter Reifmodel wird mit ausgestochenen Trüffeln, 
in Salzwasser gekochten grünen Erbsen, Goldrüben- und Zellerscheibchen in Ver- 
zierungen ausgelegt und mit Kalbfleischfülle gefüllt. Dies wird 1 Stunde lang 
in Dampf gekocht und auf eine Schüssel gestürzt.. Der Raum innerhalb des Ringes 
wird mit dem in Scheiben geschnittenen Bries und Briesfleisch ausgefüllt. Das 


Bries wird mit gedämpften, grünen Erbsen verziert. 


Kalbfleischfülle: Kalbfleisch wird einige Male fein zerhackt (faschiert), 
mit einer Milcheinmach durchgerieben (passiert), mit flaumig gerührter Butter, 
Dottern, Salz,. feinen Kräutern (fines herbes: in Butter geröstete, feingehackte 
Zwiebeln, Petersilie, Champignons) und Pastetengewürz verrührt. 


Der Fleischsaft wird gesondert dazu angerichtet. 


8. Hirn auf Kartäuser Art (Hirn-Chartreuse)!). Chartreuse de 
cervelle. 
Es wird ebenso wie das Kalbsbries zubereitet. 


9. Wildbret auf Kartäuser Art (Wild-Chartreuse)!). Churtreuse 
de gibier. (21, Stunden, 1 Port. = 278 [98] Kal. = 417 Nem.) ; 


Hasenrücken 1 Petersilienwurzel 1, (8 dkg) 
Hasenläufe 2 Kohl 2 Köpfe (zu 30 dkg) 
Salz und Pfeffer Salzwasser 
Speck 10 dkg Fülle (Farce): 
Mehl 4 dkg Butter 2 dkg 
Fett 5 dkg Muskatnuß, Salz und Pfeffer 1 Prise 
Wasser [oder Suppe] zum Aufgießen Milch !/,s 1 
Madeirawein 1, Kaffeelöffel Dotter 1 
Zum Auslegen: Wildfleischabfälle 
Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Butter 2 dkg zum Ausstreichen der Form 


Hasenrücken und -läufe werden abgehäutet, die Knochen ausgelöst, das 
Fleisch in 3—4 cm große Würfel geschnitten; diese werden gespickt, gesalzen, 
gepfeffert, in Mehl getaucht und in heißem Fett unter Zusatz von Wasser oder 
Suppe und Madeirawein weichgedünstet. Indessen legt man eine mit Butter 
ausgestrichene Kuppelform mit gekochten Rüben- und Petersilienscheiben aus, 
streicht folgende Farce (Fülle, Füllsel) kleinfingerhoch darüber und füllt sie mit 
den in abgebrühten (blanchierten) Kohlblättern gewickelten, gedünsteten Fleisch- 
würfeln. Der übrige Raum der Form wird mit abgebrühten Kohlblättern bedeckt 
und das Ganze 1 Stunde im Dunst gekocht. 


Farce: Flaumig gerührte Butter wird mit zerhackten (faschierten) Abfällen 
von \Wildfleisch, Salz, Muskatnuß, Milch, Dotter und Pfeffer vermengt. 


1) Siehe Seite 117, Fußnote 2. 
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10. Schinkendunstkoch (Schinkensoufflee). SouffleE au jambon. 
(134 Stunden.) 


Milcheinmach: Mehl 6 dkg Dotter 6 
Milch Y/s 1 Salz, Pfeffer u, Muskatnuß Klar von 6 Eiern 
Butter 3 dkg Schinken 50 dkg Butter für die Auflaufschüssel 


In eine Milcheinmach gibt man Salz, Pfeffer, Muskatnuß, gehackten (faschierten) 
Schinken hinein, nach und nach Dotter und zuletzt den festen Schnee von Eierklar. 
Man bäckt das Gemenge in einer mit Butter bestrichenen Auflaufschüssel langsam 
im Rohr. 


11. Leberscheiterhaufen. 


Semmeln 12 Fett 3 dkg Eier 2 
Rindsleber Y, kg Petersilie, Zwiebel Salz 
Milz 10 dkg Rahm %]1 


Die Semmeln feinblättrig schneiden, Leber und Milz schaben und mit Zwiebel 
und Petersilie in Fett unter Rühren anlaufen lassen und würzen nach Geschmack. 
In eine befettete Auflaufschüssel eine Lage der geschnittenen Semmeln schichten, 
darüber die Lebermasse streichen, zum Schlusse wieder Semmelscheiben geben 
und diese mit den mit Eiern und Salz versprudeltem Rahm übergießen und zirka 
Y, Stunde bei starker Hitze im Rohr backen. 

Beilagen: Champignon-, Kappern- oder Sardellensoße. 


12. Pastetchen mit Salpicon. Pätes au salpicon. 
Man füllt Butterteigpastetchen mit verschiedenen Arten von Salpicon. (Siehe 
Seite XXXIII.) 


13. Leberkäse. Fromage Päte de foie de porc. (2%, Stunden, 1 Port. = 461 
[63] Kal. = 692 Nem.) 


Schweinsleber 70 dk&g , Schalotten 1 dkg und Peter- Salz und Pfeffer 
Pastetenspeck 25 dkg siliengrün 4% dkg Muskatnuß 1 Prise 
Zwiebeln 3 dkg Tafelpilze (Champignons) 8 dkg Pastetenspeck 40 dkg 

Ein Gemenge aus zerhackter (faschierter) Schweinsleber und faschiertem 
Pastetenspeck wird durchgerieben (passiert) und flaumig gerührt, Zwiebeln, Scha- 
lotten, ein wenig Petersiliengrün und Champignons werden feingehackt und mit 
dem oben genannten Gemenge verrührt, das man mit Salz, Pfeffer und Muskat- 
nuß würzt. 

Die so zubereitete Mischung wird in eine allseitig mit Speckscheiben!) aus- 
gelegte Pastetenform oder Bischofsbrotform gefüllt, mit dünnen Speckscheiben 
bedeckt und in mäßig heißer Röhre 1 Stunde gebacken. 


14. Kalbsleberpastete. Päte de foie de veau. (3% Stunden, 1 Port. = 481 
[73] Kal. = 706 Nem.) 


Speck 20 dkg Kalbsleber %, kg Majoran 1 Prise und 
Schalotten 2 dkg Semmeln 3 Thymian 1 Prise 
Petersiliengrün 1, dkg Dotter 3 Pastetenspeck }, kg 


Salz und Pfeffer 


1) Die zum Auslegen bestimmten Speckscheiben werden parallel zur Schwarte geschnitten 
und die oberste dünne gesalzene Speckschichte entfernt, weil sie sich in der Hitze einrollen würde. 


119 


Speck, Schalotten und Petersiliengrün werden feingewiegt, mit enthäuteter, 
feingeschabter Kalbsleber, entrindeten, aufgeweichten, gut ausgedrückten Semmeln 
durchgerieben (passiert), mit Dottern, Salz, Pfeffer, Thymian und Majoran gut 
vermengt. 

Das dickflüssige Gemenge wird in eine mit dünnen Speckscheiben!) ausgelegte 
Pasteten- oder höhere Biskuitform gefüllt, mit kleinwürfelig geschnittenem Speck 
bestreut, mit einem Papierdeckel überdeckt und in der Röhre 2—2), Stunden 
in einem Wasserbade gekocht und überkühlt gestürzt. Ein Teil des Specks kann 
auch würfelig geschnitten in die Lebermasse gemischt werden. (Eventuell mit 
Aspik anrichten.) 


15. Leberdunstkoch (von roher Leber). Pouding de foie cru. 


9 dkg Butter werden flaumig gerührt, dann gibt man 4 Dotter, 18 dkg ge- 
schabte Kalbsleber, die man mit 3 Stück eingeweichten ausgedrückten Semmeln 
passiert, !//, 1 sauren Rahm, Salz, Pfeffer, Schnee von 4 Klar und 10 dkg Brösel 
dazu. Die Masse wird in einer bestrichenen, bestaubten Form 1 Stunde in Dunst 
gekocht. 


16. Leberdunstkoch (von gerösteter Leber). Pouding de foie grille. 


30 dkg dickblättrig geschnittene Kalbsleber läßt man-in 5 dkg Fett mit fein- 
gehackter Zwiebel und Petersilie rösten, staubt dann mit 3 dkg Mehl, gießt nach 
dessen Anrösten mit 4, 1 Suppe oder Wasser auf, läßt es aufkochen, faschiert 
und passiert die Masse. Ausgekühlt, mengt man sie zu einem Abtrieb von 10 dkg 
Butter, 3 Dottern, Salz, Pfeffer, Majoran und mengt zum Schluß den festen 
Schnee von 3 Eierklaren dazu. Sollte die Masse zu weich sein, so kann man etwas 
Brösel dazugeben. Das Gemenge wird in einer bestrichenen, bestaubten Form 
1 Stunde in Dunst gekocht. ie 


Beigabe: Gabelkraut oder Sauerkraut. 


17. Gansleberpastete (Straßburger Gansleberpastete). Pät£ de foie 
gras aux truffes. (3% Stunden, 1 Port. = 398 [69] Kal. = 597 Nem.) 


Gansleber 1 große (1 kg) Worcestershiresoß Worcestershiresoß, 
Trüffeln 2 Öl 1 EBlöffel Pastetengewürz und Salz 
Dotter 1 Rum 1 EBilöffel Pastetenspeck 30 dkg 


Salz und Pastetengewürz 


Eine Gansleber wird entweder auf der höheren Hälfte mit Trüffeln gespickt 
und für die Dauer von 1 bis 2 Stunden in ein Gemenge von Dotter, Worcester- 
shiresoß, Öl, Rum, Salz und Pastetengewürz gelegt oder es werden aus ihr Würfel 
geschnitten und diese ebenso behandelt. 

Farce: Der Abfall beim Zurichten der Gansleber wird durchgerieben (passiert) 
und mit Worcestershiresoß, Pastetengewürz und Salz zu einer Farce (Fülle) verrührt. 

Ein Pastetentiegel wird mit Speckscheiben!) ausgelegt. Dann füllt man in 
den Tiegel zunächst die Hälfte der Farce, dann die Gansleber und schließlich den 
Rest der Farce, den man noch mit einer Speckscheibe überdeckt. 

Der Pastetentiegel wird mit dem Deckel bedeckt und mit einem Papierstreifen 
verklebt. Die Pastete wird 3 Stunden in Dampf gekocht, der Tiegel geöffnet, 


!) Die zum Auslegen bestimmten Speckscheiben werden parallel zur Schwarte geschnitten 
we oberste dünne gesalzene Speckschichte entfernt, weil sich diese in der Hitze einrollen 
wuIde. 
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die an der Oberfläche sich bildende Flüssigkeit abgegossen, zerlassenes Schweine- 
fett daraufgegeben, daß die Pastete vollkommen bedeckt ist, und darnach an 


einem kalten Ort aufbewahrt. 


18. Gansleberpastete in Sulz (Aspik). Päte de foie gras en aspic. 
Diese wird auf gleiche Weise wie Wildpastete in Aspik eingelegt. (Siehe 
Seite 168/16.) 


19. Schinkenpastete (kalt oder warm). Päte de jambon (froid, bzw. 
chaud). (3 Stunden, 1 Port. = 658 [172] Kal. = 987 Nem.) 


Pastetenteig: Fülle: Eier 6 
Mehl 28 dkg Selchfleisch 1% kg Salz und Muskatnuß 
Butter 17 dkg Milch !/,o1 Rahm ?,,1 
Eier 2—3 Mehl 5 dkg Hohlnudeln (Makkaroni) Y, kg 
Milch 1 Löffel und Salz Butter 2 dkg Butter und Mehl für die Form 


Erbsen, zum Ausfüllen der Form 


Das Mehl wird mit der blättrig geschnittenen Butter abgebröselt, mit den 
Eiern, der Milch und etwas Salz auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Dieser 
wird ähnlich wie der Blätterteig zweimal ausgewalkt und 1, Stunde auf das 
Eis zum Rasten gestellt. Aus dem hierauf 2 mm dick ausgewalkten Teige 
werden kleine Blättchen ausgestochen und damit der Boden der Pastetenform 
ausgelegt. Nun schneidet man aus dem Teig zwei Scheiben in der Größe der 
Grundfläche der Pastetenform und einen Streifen zum Auslegen der Seiten- 
fläche. Die Form wird auf dem Boden mit einer Scheibe und die Seite mit einem 
Streifen ausgelegt, mit Papier ausgekleidet, mit getrockneten Erbsen ausgefüllt 
und gebacken. Dann nimmt man die Erbsen und das Papier heraus, füllt die 
unten angegebene Fülle hinein, legt die zweite Scheibe darauf und bäckt die 
Pastete sehr langsam ungefähr 1 Stunde fertig. Sie wird vor dem Auftragen gestürzt. 

Fülle: In kochende Milch wird Butter und Mehl eingekocht und auf dem 
Feuer so lange gerührt, bis ein glatter Teig entsteht. Wenn er ausgekühlt ist, kommen 
Dotter, Salz, Muskatnuß, das feingeschnittene, gehackte Selchfleisch, der Rahm, 
die gekochten, geschnittenen Hohlnudeln und der feste Schnee der Eier hinein. 


20. Wildpastete in Blätterteig. Pie de gibier a la päte fewilletee 
(3 Stunden, 1 Port. = 540 [116] Kal. = 810 Nem.) 


Blätterteig (Seite 484/1) Petersiliengrün 1 dkg Kapern 3 dkg 
Hackfleisch (Haschee): Fett 5 dkg Rahm %1 a 
Zwiebeln 2 dkg Gebratene Wildreste % kg Ei % zum Bestreichen 


Salz 

Aus einem ungefähr 3 mm dick ausgewalkten Blätterteig wird eine kreis- 
runde Scheibe von 15 bis 20 cm Durchmesser und ein 3—4 cm breiter Ring von 
gleichem Durchmesser ausgestochen. 

Der Ring wird mit Wasser auf der Blätterteigscheibe festgeklebt und das 
Ganze anfangs heiß, dann langsam zirka %, Stunden gebacken. Auch die beim 
Ausstechen des Ringes gewonnene kleine Teigscheibe wird gebacken und später 
als Deckel auf die Pastete gelegt. Ring und Deckel werden mit verquirltem Ei 
bestrichen. 

Die gebackene Pastete wird mit Hackfleisch (Haschee) gefüllt. 

Hackfleisch (Haschee): Feingewiegte Zwiebeln und Petersilie werden in 
Fett angeröstet. Gebratene Wildreste werden faschiert oder gehackt, zu den an- 
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gerösteten Zwiebeln und der Petersilie gegeben, alles gut verrührt, gesalzen, mit 
geschnittenen Kapern und Rahm vermengt, aufgekocht und heiß in die Pastete 
gefüllt. 

Verbesserung: Man kann etwas Wildsoß dazugeben; in diesem Fall nimmt 
man weniger Rahm. Auch durch Zugabe von Madeirawein wird der Geschmack 
verbessert. 

Anmerkung: Man kann statt einer großen Pastete mehrere kleine im Durchmesser 
von 6 bis 8 cm ausstechen. 


21. Wildpastete. Päte de gibier. (4% Stunden, 1 Port. = 577 [120] Kal. = 


866 Nem.) 
Hasenläufe 2 Fett 10 dkg Salz und Pästetengewürz 
Tauben 3 Salz und Pfefferkörner Trüffeln 2 dkg 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Speck 6 dkg zum Faschieren Pistazien 1 dkg 
Gelbe Rübe 4%, (8 dkg) Mehl 2 dkg Pastetenspeck 30 dkg zum 
Selleriewurzel (Zeller) Y% Dotter 5 Auslegen für die Form 

(4 dkg) Speck 6 dkg 


Von einem Paar Hasenläufe wird die Hälfte des Fleisches mit blättrig ge- 
schnittenem Wurzelwerk, Salz und Pfefferkörnern gedämpft, 3 Tauben werden 
geputzt, ausgenommen, gesalzen und in Fett gebraten. 


Das gebratene und das rohe Hasenfleisch, das Fleisch von den gebratenen 
Tauben und der Speck werden zerhackt (faschiert) und durchgerieben (passiert). 
Den beim Dämpfen des Fleisches zurückgebliebenen Saft läßt man einkochen, 
staubt das Fett, läßt das Mehl etwas anrösten und gießt mit wenig Suppe auf, 
so daß man eine dicke Soß erhält, die man durchseiht. Ungefähr 6 Löffel voll 
von dieser Soß gibt man zu dem passierten Fleisch, in das man außerdem noch 
Dotter, würfelig geschnittenen Speck, Salz, Pastetengewürz, würfelig geschnittene 
Trüffeln und geschälte, würfelig geschnittene Pistazien mengt. Dieses Gemenge 
wird in eine mit dünnen Speckscheiben!) ausgelegte Kuppel- oder Biskuitform 
gefüllt, mit einer dünnen Speckscheibe überdeckt und 114—2 Stunden in Dampf 
gekocht. 


Die Pastete wird aus der Form gestürzt und nach dem Erkalten in Scheiben 
geschnitten, die man entweder in Sulz (Aspik) einlegt (siehe Seite 168/16) oder 
zu kaltem Aufschnitt verwendet.- 


22. Hasenpastete. Päte de lievre. (4Y, Stunden, 1 Port. = 267 [74] Kal. = 
401 Nem.) 


Hasenjunges (Hasenklein) 2 Semmel 1, Milch 1 1 Eier 4 

Salzwasser Zwiebel 1, (2 dkg) Speck 14 dkg 

Pfefferkörner Petersiliengrün 1, dkg Salz, Pfeffer und Pasteten- 
Essig !/,s 1 Butter 6 dkg gewürz 

Wurzelwerk (20 dkg) Tafelpilze 10 dkg (Champig.) Butter 3 dkgzum Ausstreichen 


Das Hasenjunge wird in Salzwasser mit Wurzelwerk, Essig und Pfefferkörnern 
so lange gekocht, bis es sich von den Knochen löst. Ausgekühlt wird es ausgelöst 
und samt einer in Milch erweichten Semmel faschiert und passiert. Dann röstet 
man feingehackte Zwiebeln und Petersilie in Butter an, mengt die durchgeriebene 
(passierte) Fülle (Farce), würfelig geschnittene Champignons, ganze Eier, würfelig 


") Die zum Auslezen bestimmten Speckscheiben werden parallel zur Schwarte geschnitten 
und die oberste dünne gesalzene Speckschichte entfernt, weilsich diese in der Hitze einrollen würde, 
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geschnittenen Speck, Salz, Pfeffer und Pastetengewürz dazu und füllt sie in eine 

mit Butter ausgestrichene Pastetenform, die man 21, Stunden im Dunst kocht. 
Verbesserung: Die Fülle (Farce) wird feiner durch Beigabe von 10 dkg 

blättrig geschnittener Gansleber und 1—2 EBlöffel Madeira oder Sherry. 


23. Feine Hasenpastete. Päte fin de lievre. (5 Stunden, 1 Port. = 558 
[84] Kal. = 837 Nem.) 


Hasenläufe 2 Milch 41 

Salz Tafelpilze (Champignons) 12 dkg 

Fett 6 dkg Butter 3 dkg 

Petersilienwurzel !, (8 dkg) Abtrieb: 

Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Butter 6 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4 (4 dkg) Dotter 2 

Zwiebeln 2 dkg Salz, Pastetengewürz 

Gewürz- und Pfefferkörner 5 Rindszunge 10 dkg 

Lorbeerblatt %, Thymian, Madeira 6 EBlöffel [oder !/,, 1 Kognak] 
Muskatnuß, Ingwer Trüffel 1 . 

Wacholderbeeren 2 Speck 5 dkg 

Wasser [oder Rindsuppe] Gesalzener Speck 30 dkg zum Auslegen der 

Mehl 2 dkg ! Form 

Semmeln 2 Gansleber 15 dkg 


Die Hasenläufe werden abgehäutet, eingesalzen, mit gestoßenen Wacholder- 
beeren eingerieben und auf in Fett angeröstetem, blättrig geschnittenem Wurzel- 
werk, Zwiebeln und Gewürzen mit Wasser oder Rindsuppe weichgedünstet. Hierauf 
löst man das Fleisch von den Läufen ab, hackt es samt den abgerindeten, in Milch 
geweichten ausgedrückten Semmeln, mengt gehackte, in Butter gedünstete Cham- 
pignons dazu und treibt (passiert) es hierauf durch. Den beim Dämpfen des Fleisches 
zurückgebliebenen Saft läßt man einkochen, staubt das Fett mit Mehl, läßt es 
anrösten und gießt mit wenig Suppe auf, so daß man eine dicke Soß erhält, die 
man durchseiht und zum Passieren mitverwendet. Sodann wird diese Fülle (Farce) 
zu einem Abtrieb aus Butter, Dottern, Salz und Pastetengewürz gegeben und 
kleinwürfelig geschnittene Rindszunge, Trüffeln, Speck und Madeira oder Kognak 
dazugemengt. 

Hierauf wird die Hälfte dieser Masse in eine mit dünnen Speckscheiben!) aus- 
gelegte Rehrückenform gefüllt, fingerdick geschnittene Streifen einer Gansleber 
in die Mitte der Pastete der ganzen Länge nach gelegt. Die Gansleber wird mit 
etwas Salz und Pastetengewürz bestreut, sodann die übrige Fülle in die Form 
gefüllt. Die Pastete wird nun mit dünnen Speckscheiben überdeckt, 3 Stunden 
in Dunst gekocht, nach dem Erkalten gestürzt und in Scheiben geschnitten, die 
man mit Sulz (Aspik) und Petersilie verziert. 


24. Rebhühnerpastete. Päte de derdreaux. (3 Stunden, 1 Port. = 720 [167] 
Kal. = 980 Nem.) 


Rebhühner 4 Pfefferkörner 5 Altbackene Semmel 1 
Fett 5 dkg Fett 3 dkg Milch 4 1 [oder Wasser] 
Salz Mehl 3 dkg Rindszunge 10 dkg 
Gelbe Rübe 1, (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] Tafelpilze (Champign.) 4, kg 
Petersilienwurzel }, (6dkg) Paradiesäpfelmark (Püree) Hohlnudeln Y, kg 
Selleriewurzel (Zeller) 4, Ys 1 (7 dkg) (Makkaroni) 

(3 dkg) Madeirawein 1 Löffel Blätterteig (siehe Seite 484/1) 


Zwiebeln 3 dkg 
Rebhühner werden geputzt, ausgenommen, die Haut wird abgezogen. Das 
abgelöste Brustfleisch wird gesalzen, in Fett abgebraten und nudelig geschnitten. 
1). Siehe Seite 119, Fußnote 1. 
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Hernach röstet man blättrig geschnittenes Wurzelwerk, Zwiebel, Pfefferkörner und 
die restlichen, in Stücke zerlegten Teile der Rebhühner an, staubt sie, gießt mit 
Wasser oder Suppe auf, gibt Salz, Paradiesäpfelmark und Madeirawein hinein, 
läßt die Soß %, Stunde kochen, nimmt das Fleisch heraus und reibt (passiert) sie 
dann durch. Das Fleisch wird nun von den Knochen gelöst, samt einer in Milch 
erweichten Semmel faschiert und in die Soß gegeben (Salmi). Nun gibt man das 
nudelig geschnittene Brustfleisch, die nudelig geschnittene Zunge, ebenso nudelig 
geschnittene, gedünstete Champignons und die in Salzwasser gekochten, in Stücke 
geschnittenen Hohlnudeln (Makkaroni) hinein und läßt das Gemenge (Ragout) 
noch einmal aufkochen. 

Hierauf werden aus messerrückendick ausgewalktem Butterteig zwei Scheiben 
in der Größe der Grundfläche der Pastetenform und ein Streifen in der Höhe und 
Länge der Seitenwand der Form ausgeschnitten, der Boden und die Seitenfläche 
der Form damit belegt, das Ragout eingefüllt, die zweite Scheibe daraufgelegt 


und allenfalls noch mit Teigresten verziert. Die Pastete wird %,—1 Stunde lang- 
sam im Rohr gebacken. 


25. Fleischpastete. Pät& de viande. (4 Stunden, 1 Port. = 578 [74] Kal. 
= 687 Nem.) 


Schweinefleisch 1%, kg Fett 10 dkg Pastetengewürz und Salz 
Kalbsschnitzel 4, kg Speck 10 dkg Dotter 4 
(Schulter) Semmeln 2 Pastetenspeck 30 dkg 
Milch %1 


Die Hälfte des Schweine- und des Kalbfleisches wird abgebraten, die andere 
Hälfte roh verwendet. 

Man faschiert und passiert das Fleisch mit abgerindeten, in Milch erweichten, 
ausgedrückten Semmeln durch ein Sieb, vermengt es mit würfelig geschnittenem 
Speck und Dottern und würzt es mit Pastetengewürz und Salz. Eine Form wird 
"mit Speckscheiben ausgelegt, die Masse eingefüllt, eine dünne Speckscheibe!) 

daraufgelegt, die Pastete 3 Stunden in Dunst gekocht und überkühlt gestürzt. 


26. Hohlnudelpastete (Makkaronipastete). Päte 
(3 Stunden. 1 Port. = 566 [113] Kal. = 849 Nem.) 
Hohlnudeln (Makkaroni) , kg Fülle: 


de macaronis. 


Pastetengewürz 
Rindszunge (gekocht) 30 dkg Butter 10 dkg, Dotter 2 Milcheinmach (Bechamel): 
Gansleber 5 dkg Kalbfleisch Y, kg Milch !/,s 1 
Kalbsbries 35 dkg Zwiebeln 5 dkg Butter 5 dkg 
Fett zum Braten 5 dkg Tafelpilze (Champign.) 2dkg Mehl 5 dkg 
Tafelpilze (Champign.) 10 dkg Petersiliengrün 1 dkg Salz 
Butter 3 dkg Butter 3 dkg, Salz Butter für die Form 


Hohlnudeln werden in Salzwasser weich gekocht, abgeseiht, abgeschreckt 
und mit einem Tuch abgetrocknet. Dann wird eine Kuppelform mit Butter aus- 
gestrichen, der Boden mit Zungenstückchen und die Seitenwände mit Hohlnudeln 
ausgelegt. Nun wird die Form abwechselnd mit der später angegebenen Farce, 
mit Stücken abgebratener Gansleber, Zungenstückchen, abgebrühten (blan- 
schierten), abgebratenen Kalbsbriesstücken und blättrig geschnittenen, gedünsteten 
Champignons ausgelegt, bzw. ausgestrichen. Als oberste Schichte kommt die 
Farce. Die Pastete wird 1%, Stunden in Dunst gekocht, gestürzt und mit Braten- 
par oder einer lichten, mit Suppe aufgegossenen Buttersoß übergossen und auf- 
getragen. 


1) Siehe Seite 119, Fußnote 1. 
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Farce: Zu flaumig gerührter Butter gibt man Dotter, Milcheinmach 
{(Bechamel), faschiertes, passiertes Kalbfleisch, feingehackte, angeröstete Zwiebeln, 
ebensolche Petersilie und Champignons, Salz und Pastetengewürz und verrührt 
alles gut. 

Bechamel: In kochende Milch gibt man Butter und Mehl und rührt diese 
Masse auf dem Herd so lange, bis sie glatt ist. 


27. Madrider Pastete!) (Sturzpastete). Timbale ä la Madrid. 
(3 Stunden, 1 Port. = 578 [117] Kal. = 867 Nem.) 


Weißes Mischgericht Pastetenteig (Seite 121/19) Hülsenfrüchte zum Ausfüllen 
(Ragout, Seite 128/1) Butter für die Form der Kasserolle 
Pastetenteig wird 3 mm dick ausgewalkt. Davon werden einige kleine Formen 
ausgestochen, mit denen man den Boden einer mit Butter bestrichenen Kasserolle 
oder Tortenform belegt. Darauf gibt man eine in der Größe der Kasserolle aus- 
geschnittene Teigscheibe und belegt den Rand der Form ebenfalls mit dem aus- 
gewalkten Teig. Die Kasserolle wird nun mit Hülsenfrüchten gefüllt (damit der 
Teig beim Backen die Form behält), nachdem man Papier unterlegt hat, um mit 
diesem die Hülsenfrüchte wieder besser entfernenszu können. Der Teig wird im 
Rohr gebacken. Sodann werden die Hülsenfrüchte daraus entfernt, dafür dick 
eingekochtes weißes Mischgericht (Ragout, Seite 128/1) eingefüllt, eine Teigscheibe 
als Deckel daraufgegeben und die Pastete 1 Stunde lang im Rohr gebacken. Hierauf 
wird die Pastete auf eine Schüssel gestürzt und sogleich aufgetragen. 


28. Fleischpudding. Pouding de viande. (115 Stunden.) 


Butter 8 dkg Salz und Pfeffer Braten- oder Rindfleisch- 
Dotter 3 Fett 3 dkg reste 20 dkg 

Semmeln 2 Zwiebeln 2 dkg Rahm !/, 1 (3 EBlöffel) 
Wasser zum Einweichen Petersiliengrün 1% dkg Schnee von 3 Eierklaren 


Zu flaumig gerührter Butter mengt man nach und nach die Dotter, die in 
Wasser geweichten, gut ausgedrückten, passierten Semmeln, Salz und Pfeffer. 
In heißem Fett läßt man feingehackte Zwiebel hellgelb rösten, gibt fein- 
gehackte Petersilie und ebensolche Fleischreste hinein, verrührt das Ganze und 
mischt es mit dem Rahm in den Abtrieb, den man zum Schluß mit dem festen 
Schnee der Eierklare vermengt. Die Masse wird in die gut gebutterte, mit Bröseln 
ausgestreute Puddingform gefüllt, 1 Stunde in Dunst gekocht, gestürzt und mit 
Champignonsoß, grünen Gemüsen oder Salat serviert. 


29. Hirnpudding (Hirndunstkoch). Pouding de cervelles. (2 Stunden, 
1 Port. =317 [59] Kal. = 476 Nem.) 


Kalbshirn 1 (Rindshirn %) Dotter +4 Selchfleisch 15 dkg 

(35 dkg) Salz Tafelpilze 10 dkg (Champignoas) 
Zwiebeln 2 dkg Milcheinmach (Böchamel): Butter 4 dkg 
Petersiliengrün 1 dkg Milch 141 Grüne Erbsen !/,,1 (4 dkg) 
Fett 2 dkg Butter 3 dkg Klar von 6 Eiern 
Salz und Pfeffer Mehl 6 dkg Butter und Mehl für die 
Butter 8 dkg Dotter 2 Form 


Ein gewaschenes, enthäutetes Kalbshirn wird feingehackt, mit Zwiebeln und 
Petersilie angeröstet und ausgekühlt, zu einem Abtrieb von flaumig gerührter 
Butter, Dotter, Salz und der ausgekühlten, mit 2 Dottern gebundenen Milch- 


1) Madrid, Hauptstadt Spaniens. 


einmach gemengt. Dann rührt man noch gekochtes, würfelig geschnittenes Selch- 
fleisch, würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, in Salzwasser 
gekochte grüne Erbsen und zuletzt den festen Schnee darunter. Die Masse wird 
in einer bestrichenen, bestaubten Puddingform 1 Stunde gekocht. 


30. Hirnauflauf. Souffl& de cervelles. 


Zur Herstellung eines Hirnauflaufes füllt man die für das Dunstkoch angegebene 
Masse in eine Auflaufform und bäckt sie unter mäßiger Hitze. 


Anmerkung: Statt der Milcheinmach kann man auch 3 geweichte, ausgedrückte, durch- 
geriebene (passierte) Semmeln nehmen. 


31. Spaghetti-Sturzpastetchen. Timbales aux spaghetli. (2 Stunden, 
1 Port. = 304 [44] Kal. = 456 Nem.) 


Spaghetti 25 dkg Abtrieb: Zunge (Schinken) 5 dkg 
Salzwasser Butter 5 dkg Parmesan 3 dkg 
Butter für die Formen Dotter 3 Salz 

Gekochte Rindszunge 5 dkg Rahm !/,1 Klar von 3 Eiern 


Spaghetti werden in Salzwasser nicht zu weich gekocht. In kleine, gut mit 
Butter bestrichene Sturzpastetenformen (Timbaleformen) legt man auf den Boden 
ein würfelig geschnittenes Stück gekochter Rindszunge, legt den Boden und die 
Seitenwände der Formen mit den Spaghetti aus. Hierauf füllt man folgende 
Masse ein und kocht die Pasteten 3/, Stunden in Dunst. Kurz vor dem Auftragen 
werden sie gestürzt. 


Fülle: Zu flaumig gerührter Butter mengt man nach und nach Dotter, fein- 
gehackte Zunge oder Schinken, die restlichen, klein geschnittenen Spaghetti, 
geriebenen Parmesan, Salz, Rahm und. zuletzt den festen Schnee der Eierklare. 


32. Schinkenkartoffeln. Pommes de terre au jambon. (1%4 Stunden, 


1 Port. = 221 [62] Kal. = 331 Nem.) 
Kipflerkartoffeln 1 kg Butter 10 dkg Dotter 2 
Butter für die Schüssel Saurer Rahm 41 Salz 
Selchfleisch % kg Semmelbrösel 3 dkg 


In eine mit Butter gut bestrichene Auflaufschüssel gibt man zuerst eine Lage 
gekochte, blättrig geschnittene Kipflerkartoffeln, hierauf gekochtes, gehacktes 
Selchfleisch und fährt so fort, bis Kartoffeln und Selchfleisch aufgebraucht sind; 
als letzte Lage kommen Kartoffeln. Nun übergießt man das Ganze mit Rahm, 
den man mit Dotter versprudelt hat, streut obenauf Brösel, betropft diese mit 
zerlassener Butter und bäckt das Ganze %, Stunde bei guter Hitze. 


33. Schinkenkartoffeln (mit Abtrieb). 


Zu 8 dkg flaumig gerührter Butter mengt man 25 dkg gekochtes, feingehacktes 
Selchfleisch, 3 Dotter, 1 kg gekochte, geschälte, blättrig geschnittene Kartoffeln, 
Salz, % 1 Rahm und den festen Schnee von 3 Eierklaren. Die Masse füllt man 
in eine befettete Auflaufschüssel und bäckt sie 1, Stunde im Rohr. 


34. Pilzkartoffeln (siehe Schinkenkartoffeln). 


Statt Selchfleisch verwendet man 40 dkg Pilze, welche blättrig geschnitten 
und mit feingehackter Zwiebel und Petersilie gedünstet werden. 
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35. Klosterneuburger Knödel!). Quenelles ä la Klosterneubourg. 
134 Stunden, 1 Port. = 255 [39] Kal. = 383 Nem.) 


Semmeln 5 Eier 4 Brösel 3 dkg 
Milch !/,e 1 Butter 1-4 dkg Salz 
Selchfleisch 4 kg Butter für die Serviette 


Man schneidet Semmeln kleinwürfelig, übergießt sie mit Milch und läßt sie 
anziehen. Hierauf rührt man nach und nach Eier, das gekochte, würfelig 
geschnittene Selchfleisch und Salz darunter und mengt dies zur flaumig 
gerührten Butter. Die ganze Masse wird etwas mit Bröseln gefestigt, in eine gebutterte 
Serviette eingebunden (siehe Anleitung, Seite 96/25) und 1 Stunde in Salzwasser 
gekocht. 

Beigabe: Salat. 


36. Mailänder-Scheiterhaufen. 


12 altbackene Semmeln feinblättrig schneiden und in einem Weitling mit 
12 dkg Fett, in dem man feingehackte Petersilie anlaufen ließ, übergießen. Hierauf 
bereitet man eine Paradiesäpfelsoße aus 10 dkg Fett, 10 dkg Mehl, gießt mit ?/,; 1 
Wasser auf und mischt 12 dkg Paradiesäpfelmark, 10 dkg geriebenen Käse, 2 dkg 
Zucker und etwas Salz darunter. In die überkühlte Soße rührt man 2 Eier; dann 
belegt man den Boden einer feuerfesten Schüssel mit den vorbereiteten Scheiben, 
bedeckt sie lagenweise mit der Soße und den Semmeln, bis als oberste Schichte Soße 
bleibt. Auf diese streut man geriebenen Käse, betropft mit 2—3 dkg zerlassener 
Butter und bäckt das Ganze Y%, Stunde bei starker Hitze im Rohr. 

Beilage: Grüner Salat. 


37. Krebsmeridon (Krebsreis). Meridon d’&crevisses. (2 Stunden, 1 Port. 
= 428 [85] Kal. = 642 Nem.) 


Krebse 20 Wasser [oder Rindsuppe] Soß: 

Petersiliengrün 2 dkg Tafelpilze (Champignons) 10 dkg Dotter 4 

Kümmel 1 dkg Butter 3 dkg Butter 12 dkg 
Salzwasser Salz und Pfeffer Saft einer halben Zitrone 
Zwiebeln 1 dkg Grüne Erbsen 41 (15 dkg) Salz, Cayennepfeffer 
Butter 10 dkg Salzwasser Breton 

Reis 30 dkg 


Die Krebse werden in Salzwasser mit Petersilie und Kümmel gekocht und 
ausgelöst?). Hierauf röstet man feingehackte Zwiebeln in Butter an, gibt den 
ausgeklaubten, mit einem Tuch gewischten Reis dazu, läßt ihn so lange rösten, 
bis er glasig ist, gießt mit Suppe oder Wasser auf, gibt blättrig geschnittene, 
in Butter gedünstete Champignons, Salz, Pfeffer, die ausgelösten Krebsstücke 
dazu und läßt das Ganze zugedeckt weichdünsten. Dann füllt man zwei mit 
Butter ausgestrichene Formen schichtenweise mit dem gedünsteten Krebsreis 
und in Salzwasser gekochten grünen Erbsen an, stürzt sie und übergießt sie vor 
dem Anrichten mit folgender Soß. 

Soß: Dotter, blättrig geschnittene Butter, Saft von 1, Zitrone, Salz und 
Cayennepfeffer werden über Dampf dicklich geschlagen, nachher mit Breton rosa 
gefärbt und warm verwendet. 


Anmerkung: Es ist vorteilhaft, zur Geschmacksverbesserung und zum Färben der Soß 
auch Krebsbutter (siehe Seite 201/9) zu verwenden. 


ı) Klosterneuburg, niederösterreichische Stadt mit Chorherrenstift an der D»nau 
bei Wien. 


2) Der Darm ist zu entfernen. 
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E. Ragouts. 
1. Weiße Ragouts. 
a) Von Geflügel: 


1. Weißes Ragout (Weißes Mischgericht). Ragout blanc. 
(2%, Stunden, 1 Port. =330 [100] Kal. = 495 Nem.) 


Huhn (Suppenhuhn) 1 Einmach: Dotter 2 

Kalbfleisch (Schulter) 30 dkg Butter 10 dkg Tafelpilze % kg (Cham- 

Petersilienwurzel Y, (6 dkg) Mehl 8 dkg pignons) 

Selleriewurzel (Zeller) 4, (6dkg) Kalbfleischsud Butter 5 dkg 

Gelbe Rübe Y, (7 dkg) Zitronensaft Fett 2dkg f. d. Hühnerleber 

Zwiebel 4, (3 dkg), Pfeffer- Salz, Pfeffer, engl. Soß Blumenkohl (Karfiol) 
körner 6, Salzwasser (Worcestershire) 1 kleine Rose (30 dkg) 


Ein Huhn und Kalbfleisch werden mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk, 
Zwiebeln und Pfefferkörner in Salzwasser weichgekocht. 


Das von den Knochen gelöste, kleinwürfelig geschnittene Hühnerfleisch, 
ebensolches Kalbfleisch und die in Fett gebratene, würfelig geschnittene Hühner- 
leber werden in eine lichte Einmach gemengt, die man mit dem Fleischsud auf- 
gießt, mit Salz, Pfeffer, einigen Tropfen englischer Soß und Zitronensaft würzt, 
gut verkochen läßt und zuletzt mit Dottern bindet (legiert). Ferner gibt man 
würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons und in Salzwasser 
gekochte Blumenkohlröschen in das Mischgericht (Ragout). 


Anmerkung: Man gibt in das Mischgericht (Ragout) auch würfelig geschnittene Trüffeln 
Hahnenkämme und Kapaunernieren. Statt Hühnerfleisch kann auch nur Kalbfleisch genommen 
werden. Das Ragout wird häufig in Muscheln angerichtet und überkrustet (gratiniert). 


2. Hühnerragout (Hühnermischgericht) mit Krebsen. Ragout de 
poulets aux Ecrevisses. (21, Stunden, 1 Port. = 765 [280] Kal. = 1048 Nem.) 


Hühner 2 Mehl 8 dkg Trüffel 1% 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (3dkg)B) Hühnersud 21 Tafelpilze (Champignons) 12 dkg 
Petersilienwurzel 15 (6 dkg) Dotter 2 Butter 5 dkg für die Tafelpilze 
Gelbe Rübe 4%, (6 dkg) Obers !/,e 1 Fett 2 dkg zum Braten der Leber 
Zwiebeln 3 dkg Salz und Pfeffer Krebse 10 
Pfefferkörner 6, Salzwasser Kalbsbries 70 dkg Salzwasser, Kümmel 
Einmach: Salzwasser Krebsbutter 

Butter 10 dkg Fett 5 dkg Füllnockerl 


Hühner werden mit blättrig geschnittenem \Wurzelwerk, Zwiebeln und Pfeffer- 
körnern in Salzwasser weichgekocht. 


Eine lichte Einmach aus Butter und Mehl wird mit dem geseihten Hühner- 
sud aufgegossen, gut verkocht, mit Dottern und Obers legiert (gebunden), 
gesalzen und gepfeffert. In diese Soß gibt man das von den Knochen gelöste, 
kleinwürfelig geschnittene Hühnerfleisch,h ein überbrühtes (blanchiertes), ab- 
gebratenes, kleinwürfelig geschnittenes Kalbsbries, kleinwürfelig geschnittene 
Trüffeln und blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Tafelpilze (Champignons), 
das ausgelöste Fleisch von in Salz- und Kümmelwasser gekochten Krebsen (siehe 
Seite 200/7), gebratene Hühnerleber, soviel Krebsbutter (siehe Seite 201/9), daß 
die Soß rosa gefärbt erscheint, und Füllnockerl (Farcenockerl, siehe Seite 305/7). 
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3. Feines Ragout (Feines Mischgericht) in Muscheln. Ragout fin 
en coquilles. (2%, Stunden, 1 Port. = 488 [156] Kal. = 732 Nem.) 


Huhn 1 Mehl 6 dkg Tafelpilze (Champignons) 14 kg 
Salzwasser Hühnersud Butter 5 dkg 
Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Zitronensaft, engl.SoßB Trüffel 1 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (3dkg) Dotter 2 Füllnockerl 
Gelbe Rübe 1, (6 dkg) Obers !/,s 1 Parmesan 3 dkg 
Zwiebel %, und Pfeffer- Kalbsbries 70 dkg Semmelbrösel 2 dkg 
körner 6 Salzwasser Butter 5 dkg 
Einmach: Fett 5 dkg “ Butter für die Muscheln 


Butter 8 dkg 

Ein Huhn wird mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln und Gewürz 
in Salzwasser weichgekocht. Das Hühnerfleisch wird von den Knochen gelöst 
und kleinwürfelig geschnitten. 

Eine lichte Buttereinmach wird mit dem geseihten Hühnersud aufgegossen, 
gut verkocht, gesalzen, mit Zitronensaft, ein paar Tropfen englischer Soß gewürzt 
und mit Dottern und Obers gebunden (legiert). In diese Soß gibt man als Einlage 
das Hühnerfleisch, abgebrühtes (blanchiertes), abgebratenes, würfelig geschnittenes 
Kalbsbries, blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Tafelpilze (Champignons), 
Trüffeln und Füllnockerl (Farcenockerl, siehe Seite 305/7). 

Das dickgehaltene Mischgericht (Ragout) wird in befettete Muscheln gefüllt, 
mit geriebenem Parmesan und Bröseln bestreut, mit geschmolzener Butter 
betropft und für 10 Minuten ins heiße Rohr gestellt. 


4. Hühnerbrüstchen mit Tafelpilzen (ä la Dreux)!). Filets de 
volaille a la Dreux. (2 Stunden, 1 Port. = 447 [172] Kal. = 670 Nem.) 


Hühner 4 Sud: Soß: 
Salz Gelbe Rübe 4 (6 dkg) Butter 3 dkg 
Mehl 3 dkg Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Mehl 2 dkg 
Butter (Fett) 5 dkg Selleriewurzel (Zeller) % Hühnersud 
Tafelpilze (Champignons) (3 dkg) Salz, Pastetengewürz 

10 dkg Zwiebeln 2 dkg Tafelpilze (Champig.) 5 dk, 
Butter 3 dkg Pfefferkörner 6 Butter 2 dkg 

Fett 4 dkg Schlagobers '/,,1 


Hühner werden hergerichtet, am Rücken der Länge nach durchgeschnitten, 
abgehäutet, das Brustfleisch und das Fleisch von den Schenkeln abgelöst, gesalzen, 
eine Seite in Mehl getaucht und in Butter rasch abgebraten. Dann dünstet man 
blättrig geschnittene Champignons in Butter, gibt das abgebratene Hühnerfleisch 
hinein und läßt es weichdünsten. Die Gerippe und Abfälle von den Hühnern 
werden mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln und einigen Pfeffer- 
körnern in Fett geröstet, mit Wasser aufgegossen, gesalzen, 1 Stunde gekocht 
und der Sud abgeseiht. Hierauf wird das Fleisch von den Gerippen abgelöst und 
gehackt (faschiert). Dann macht man eine lichte Einmach, gießt mit dem Hühner- 
sud auf, läßt sie dick verkochen, gibt das faschierte Hühnerfleisch, Salz, Pasteten- 
gewürz, würfelig geschnittene, gedünstete Champignons und zuletzt festgeschlagenes 
Schlagobers dazu, richtet dies in der Mitte einer Schüssel an gibt rundherum 
das gedünstete Hühnerfleisch (Brüste und Schenkel) und gießt den Saft darüber. 


Beigabe: Gedünsteter Reis oder Risi-pisi. 


ı) Dreux, Stadt im französischen Departement Orleannais. 
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b) Von Schlachttieren: 


1. Kalbsragout (Mischgericht von Kalbfleisch) in Muscheln. 
Ragout de veau en coquilles. (2 Stunden, 1 Port. = 326 [105] Kal. = 489 Nem.) 


Kalbfleisch (Schulter) 11% kg Mehl 6 dkg Tafelpilze (Champignons) 10 dkg 
Salzwasser Kalbfleischsud Butter 4 dkg 
Pfefferkörner 6 Dotter 3 Parmesan 3 dkg 
Einmach: Zitronensaft Brösel 2 dkg 
Butter Sdkg . Salz, engl. Soß Butter 5 dkg 


Butter für die Muscheln 

Kalbfleisch von der Schulter wird mit Pfefferkörnern in Salzwasser nicht 
allzu weich gekocht und in kleine, % cm große Würfel geschnitten. 

Eine sehr lichte Einmach aus Butter und Mehl wird mit dem Kalbfleischsud 
aufgegossen und aufgekocht, mit Zitronensaft, ein paar Tropfen englischer Soß 
gewürzt, mit Dottern gebunden (legiert), gesalzen und mit gedünsteten, blättrig 
geschnittenen Champignons und den Kalbfleischwürfeln vermischt. 

Das Mischgericht (Ragout) wird in gut befettete Muscheln gefüllt, mit 
geriebenem Parmesan und Semmelbröseln bestreut, mit Butter betropft und für 
die Dauer von 10 Minuten in ein heißes Rohr gestellt. 


2. Briesragout (Bries-Mischgericht). Ragout de ris de veau. (1 Stunde, 
1 Port. =397 [217] Kal. = 596 Nem.) 


Kalbsbries 1%, (11 kg) Einmach: Parmesan 3 dkg 
Salzwasser Butter 8 dkg Tafelpilze (Champignons) 10 dkg 
Gelbe Rübe 1, (6 dkg) Mehl 6 dkg Butter 3 dkg 
Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Dotter 2 Trüffeln 2 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 4 Zitrone 1% Hühnerlebern 8 (zu 5 dkg) 
(3 dkg) Worcestershiresoß Fett 6dkg zum Abbraten der 
Salz, Pfeffer Hühnerleber und des Brieses 


Das Bries wird abgebrüht (blanchiert), gebraten, das Fleisch in Salzwasser 
mit Wurzelwerk gekocht und beides würfelig geschnitten. Eine lichte Einmach 
wird mit dem Sud aufgegossen, mit Dottern gebunden (legiert), mit Zitronen- 
saft, englischer Soß und Pfeffer gewürzt und mit geriebenem Parmesan, 
würfelig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, würfelig geschnittenen 
Trüffeln, in Fett gebratenen, gesalzenen Hühnerlebern und dem Bries vermengt. 


c) Von Krustentieren: 


1. Krebsenragout (Mischgericht von Krebsen). Ragout d’Ecrevisses. 
(214 Stunden, 1 Port. —=484 [165] Kal. = 672 Nem..) 


Sud: Petersiliengrün 4, dkg Fett 5 dkg 
Krebse 25 Wasser [od. Rindsuppe] Salz 
Salzwasser Krebsbutter Trüffel 1 
Kümmel 1 dkg (Krebsschalen) Tafelpilze (Champign.) 10 dkg 
Petersiliengrün 2 dkg Mehl 4 dkg Butter 4 dkg 
Krebsbutter: Wasser [oder Sud] Zum Binden (Legieren): 
Krebsschalen Salz, Cayennepfeffer Dotter 1 
Butter 15dkg z. Stoßen und Kognak 1 EBlöffel Obers !/js 1 
Rösten Kalbsbries 1 (1 kg) Krebsbutter 


Zwiebeln 1 dkg 


Die Krebse werden in Salzwasser mit Kümmel und Petersilie gekocht und 
ausgelöst). Dann werden die Schalen und die Abfälle der Krebse mit Butter im 
Mörser gestoßen, mit Zwiebeln und Petersilie angeröstet, mit Wasser oder Rind- 


!) Der Darm ist zu entfernen. Siehe auch Krustentiere, 
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suppe aufgegossen, aufgekocht, kaltgestellt und die oben schwimmende Krebs- 
butter abgeschöpft. Dann seiht man das Wasser ab, gibt ein Stück Krebsbutter 
zu den zurückgebliebenen Schalen, staubt mit Mehl, läßt es anrösten, gießt mit 
Wasser oder Suppe auf, gibt Salz, Cayennepfeffer und Kognak hinein, läßt es 
aufkochen, passiert es, gibt das Krebsfleisch, überbrühtes (blanchiertes), gebratenes, 
würfelig geschnittenes Kalbsbries, gehackte Trüffeln, würfelig geschnittene, in 
Butter gedünstete Champignons dazu, bindet (legiert) es zum Schluß mit Dotter 
und Obers und gibt die übrige heiße Krebsbutter darüber. 


2. Braune Ragouts. 
a) Von Geflügel: 


1. Rebhühnerragout (Mischgericht von Rebhühnern). Ragout de 
Derdreaux. (2 Stunden, 1 Port. = 610 [265] Kal. = 915 Nem.) 


Rebhühner 5 Pfefferkörner 6 Salzwasser 

Salz und Pfeffer Neugewürzkörner 6 Fett 4 dkg 

Speck 15 dkg Speck 8 dkg Tafelpilze(Champign. 10 dkg 
Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Mehl 6 dkg Butter 5 dkg 
Selleriewurzel(Zeller) 4, (4ddkg) Wasser [oder Rindsuppe] Trüffel 1, 

Gelbe Rübe % (6 dkg) Rotwein Ye 1 Füllnockerl (Farcenockerl, 
Zwiebeln 4 dkg Paradiesäpfelmark 4 dkg siehe Seite 305/7) 


Kalbsbries 75 dkg 


Rebhühner werden geputzt, ausgenommen, gesalzen, gepfeffert, hergerichtet, 
mit Speckscheiben belegt, mit Spagat gebunden und auf angeröstetem Wurzel- 
werk, Zwiebeln, Gewürz und Speckabfällen im Rohre weichgebraten. Dann wird 
das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt und, wenn dieses angeröstet ist, mit Rind- 
suppe oder Wasser und Rotwein aufgegossen. Diese Soß wird mit Paradies- 
äpfelmark vermischt, gut verkocht und durchgeseiht. 

Das Fleisch der Rebhühner wird von den Knochen gelöst, in kleine Würfel 
geschnitten und in die Soß gelegt. In diese mengt man außerdem noch über- 
brühtes (blanchiertes), gebratenes, kleinwürfelig geschnittenes Kalbsbries, blättrig 
geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, Trüffeln und Füllnockerl (Farce- 
nockerl. 


2. Fasanenragout. Ragout de faisan. 
Wird ebenso zubereitet, nur verwendet man statt 5 Rebhühner bloß 1 Reb- 


huhn und 1 Fasan. 


3. Jägerragout (Jäger-Mischgericht). Ragout &@ la chasseur. 
(21, Stunden, 1 Port. =536 [158] Kal. = 804 Nem.) 


Rebhühner 3 Fett 3 dkg Lorbeerblatt Y, 
Salz Kalbsbries 1 (1 kg) Thymian 1 Prise, Ingwer, 
Speck 10 dkg Fett 3 dkg Muskatnuß 
Selleriewurzel (Zeller) % Salzwasser Fett 6 dkg 

(3 dkg) Selleriewurzel (Zeller) % Preiselbeeren 1 EBlöffel 
Petersilienwurzel 1% (6 dkg) (3 dkg) - Saurer Rahm %]1 
Gelbe Rübe % (6 dkg) Petersilienwurzel 1, (6 dkg) Zitronensaft 
Zwiebeln 2 dkg Gelbe Rübe 1% (6 dkg) Salz 
Fett 6 dkg Zwiebeln 2 dkg . Tafelpilze (Champign.) 10 dkg 
Hirschlende (-Filet) 4, kg Mehl 3 dkg Butter 3 dkg 
Salz Pfefferkörner 8 Gansleber 6 dkg 
Mehl 2 dkg Neugewürzkörner 4 Fett 3 dkg 


9* 131 


Die Rebhühner werden hergerichtet, ausgenommen, eingesalzen, mit dünnen 
Speckscheiben belegt, gebunden, mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk in heißem 
Fett gebraten, herausgenommen und geviertelt. Hirschlende (Filet) wird in 1 cm 
dicke Scheiben geschnitten, gesalzen, auf einer Seite in Mehl getaucht und in 
heißem Fett gebraten. Hierauf röstet man wieder blättrig geschnittenes Wurzel- 
werk und Zwiebeln in Fett an, gibt die Abfälle von den Rebhühnern und vom 
Wild dazu, staubt es etwas, gießt nach dem Anrösten des Mehles mit Suppe oder 
Wasser auf, gibt die Gewürze und Preiselbeeren dazu, läßt die SoB gut verkochen 
und seiht sie durch ; dann gibt man sauren Rahm, Zitronensaft, Salz, die geviertelten 
Rebhühner, die abgebratene, großwürfelig geschnittene Hirschlende, ebenso das 
überbrühte (blanchierte), abgebratene, in Würfel geschnittene Kalbsbries, würfelig 
geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, die abgebratene, in Würfel ge- 
schnittene Gansleber dazu und läßt das Ganze noch eine Weile kochen. 


Beigabe: Butterteigmonde (Fleurons). 


Anmerkung: Das Mischgericht kann auch in einer großen Pastete aus italienischem 
Blätterteig (siehe Seite 484/2) angerichtet werden. Die Abfälle des Blätterteiges werden in 
Formen ausgestochen, gebacken und als Verzierungen verwendet. 


b) Von Schlachttieren: 


1. Braunes Ragout “ (Braunes Mischgericht). Ragout brun. 
(2%, Stunden, 1 Port. = 467 [144] Kal. = 700 Nem.) 


Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Petersilienwurzel 1% (8 dkg) Worcestershiresauce 1 Kaffeelöffel 
Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Zitronensaft 

Selleriewurzel (Zeller) Y, (4 dkg) Madeirawein 2 bis 3 Eßlöffel 
Zwiebel 1, (6 dkg) Tafelpilze (Champignons) 12 dkg 
Rindsknochen 1 kg Butter 5 dkg 

Pfefferkörner 20, Neugewürzkörner 10 Rindslendenstück (Beefsteak) %, kg 
Lorbeerblatt 1, Thymian Kalbsbries 75 dkg 

Ingwer 1 Prise, Muskatnuß Salzwasser 

Zucker 2 Würfel Fett 5 dkg 

Mehl 4 dkg 


Lungenbraten wird abgehäutet, in Schnitten geteilt, diese gesalzen und englisch 
gebraten. Die Fleischabfälle, zerkleinerte Rindsknochen und blättrig geschnittenes 
Wurzelwerk röstet man in Fett gelb an, gibt Zwiebeln, Zucker und nach dessen 
Anrösten Mehl hinein. Sobald das Mehl braungeröstet ist, wird mit Wasser oder 
Rindsuppe aufgegossen, das Gewürz hinzugefügt und das Ganze 1 bis 2 Stunden 
gekocht. Die Knochen werden entfernt und die Soß geseiht, gesalzen, gepfeffert, 
mit englischer Soß, Madeirawein und Zitronensaft gewürzt. In die Soß gibt man 
nun würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, die in große Würfel 
geschnittenen abgebratenen Fleischschnitten (Beefsteaks) und das abgebrühte, in 
Fett gebratene, würfelig geschnittene Kalbsbries. Dieses Mischgericht kann in 
Erdäpfelkrustaden gefüllt werden. 


Anmerkung: Statt Madeirawein kann man auch Rotwein nehmen. 


2. Provengalisches Lammsragout (Lamms-Mischgericht))). | 
Ragout d’agneau a la provengale. (1%, Stunden. 1 Port. = 246 [87] Kal. = 369 Nem.) 


Lammfleisch (Schulter) 115 kg Zwiebeln 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Petersiliengrün 1%, dkg Paradiesäpfelmark 4 dkg 
Fett 8 dkg Mehl 6 dkg Petersiliengrün 1, dkg 


*) Provence, südfranzösische Landschaft am Mittelländischen Meer. 
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Das enthäutete, ausgelöste Lammfleisch wird gesalzen und in heißem Fett 


gebraten. 
Dann werden in dem Bratenfett feingeschnittene Zwiebeln, Petersilie und 


schließlich Mehl angeröstet, das man mit Rindsuppe aufgießt. Diese Soß wird 
gut verkocht, passiert und mit Paradiesäpfelnark vermengt. Darin läßt man 
das in Würfel geschnittene Lammfleisch noch wenige Minuten dämpfen und bestreut 
es vor dem Anrichten mit feingehackter Petersilie. 


3. Provengalisches Kalbsragout (Kalbs-Mischgericht)!). Ragouf de 


veau a la provengale. 
Wird ebenso, jedoch aus Kalbsschulter hergestellt. 


4. Schöpsenragout (Schöpsen-Mischgericht). Ragout de mouton. 
(3 Stunden, 1 Port. = 450 [123] Kal. = 675 Nem.) 


Schöpsenschulter 2 kg Wasser [oder Rindsuppe] Goldrüben (Karotten) 
Salz Mehl 6 dkg 3 Büschel (zu 10 dkg) 
Fett 10 dkg Worcestershiresoß Kohlrabi 1 (10 dkg) 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Suppenglace 1 dkg Ziest (Stachys) 1; kg 
Selleriewurzel (Zeller) 14 Zitronensaft 2 EBlöffel Spargel 1% kg 

(4 dkg) Madeirawein 1 EBßlöffel Grüne Erbsen 141 (7 dkg) 
Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Wasser [oder Rindsuppe) Tafelpilze (Champignons) 
Zwiebeln 3 dkg Kartoffeln 4% kg 6dkg 
Gewürze Butter 2 dkg 


Das ausgelöste, vom Fett befreite Fleisch einer Schöpsenschulter wird in 
Würfel geschnitten, gesalzen, mit in Fett geröstetem Wurzelwerk, Zwiebeln, 
Lorbeerblatt, Thymian, Pfefferkörnern, Gewürzkörnern, Ingwer und Muskatnuß 
unter Zugabe von Rindsuppe gedämpft. Wenn das Fleisch weich und der Saft 
eingedünstet ist, gibt man ersteres heraus, staubt den Saft mit Mehl, gießt nach 
dessen Anrösten mit Suppe auf und gibt Worcestershiresoß, Madeirawein, Suppen- 
glace (siehe Seite XXII) und Zitronensaft hinein. In die durchgeseihte Soß 
gibt man außer dem Schöpsenfleisch noch in Salzwasser gekochte, geformte 
(dressierte) Kartoffeln, Goldrüben (Karotten) und Kohlrabi, Stachys (Ziest), 
kleingeschnittene Spargel, grüne Erbsen und blättrig geschnittene, in Butter 


gedünstete Champignons. 
c) Von Wild: 


1. Rehragout (Reh-Mischgericht). Ragout de chevreuil. (2 Stunden, 


1 Port. =285 [115] Kal. = 428 Nem.) 
Wacholderbeeren 6, Lorbeerblatt 1 


Fett 10 dkg 

Rehschulter 11 kg Thymian 1 Prise, Ingwer, Muskatnuß 
Petersilienwurzel % (8 dkg) Salz 

Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Mehl 6 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Rotwein !/,, 1 

Zwiebel 1, (6 dkg) Rahm 41 

Zucker 1 dkg Zitronensaft, Essig 


Wasser [oder Rindsuppe] Madeirawein 1 EBlöffel 

Pfefferkörner 20, Neugewürzkörner 10 ? 
In heißem Fett werden zunächst Wurzelwerk, dann Zwiebeln und Zucker 

braungeröstet, dann gibt man die würfelig geschnittene Rehschulter, Salz und 


Gewürze hinzu und läßt das Fleisch unter öfterem Nachgießen von Wasser oder 


1) Siehe Seite 132, Fußnote 1. 
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Rindsuppe weichdünsten. Sodann wird das Fleisch herausgenommen, der Saft 
entfettet, gestaubt und nach Anrösten des Mehles mit Wasser oder Rindsuppe 
aufgegossen, verkocht und passiert. In die Soß werden Rotwein, Rahm, Zitronen- 


saft, Madeirawein, allenfalls etwas Essig gegeben und das Fleisch darin noch 
gedämpft. 


Beigabe: Nockerl, kleine Knödel, Hohlnudeln u. a. 


2%. Hirschragout auf Älplerart (Mischgericht von Hirschfleisch). 
Ragout de cerf äl’alpine. (2 Stunden, 1 Port. = 254 [99] Kal. = 381 Nem.) 
Speck 8 dkg Lorbeerblatt 1, Mehl 3 dkg 
Petersiliengrün 1, dkg Thymian Wasser [oder Rindsuppe] 
Zwiebeln 5 dkg Salz Selchfleisch 4, kg 
Schalen von Y, Zitrone Hirschschlegel 1 kg Rahm Yl 

In kleinwürfelig geschnittenem, gelbgeröstetem Speck werden feingewiegte 
Zwiebeln und Petersilie angeröstet. Dann gibt man die Gewürze und das groß- 
würfelig geschnittene Wildfleisch dazu, salzt und dünstet es unter Zugießen von 
Wasser oder Rindsuppe. Wenn es weich ist, staubt man mit Mehl, läßt dieses 
anrösten, gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf, gibt kleinwürfelig geschnittenes, 
gekochtes Selchfleisch und Rahm dazu und läßt die Soß gut verkochen. 

Beigaben: Nockerl, Knödel, Hohlnudeln u. ä. 


F. Gulyas!), Pörkölt und sonstige kleine Fleischspeisen. 


1. Rindsgulyas (Rindsgollasch). Goulasch de boeuf. (2%, Stunden, 
1 Port. = 320 [95] Kal. = 480 Nem.) 


Kernfett [oder anderes Fett] 15 dkg 


Kümmel und Majoran 
Zwiebeln 60 dkg 


Salz 
Rosenpaprika?) 1 Kaffeelöffel Wasser [oder Rindsuppe] 
Essig 1 EBlöffel Mehl 1 dkg 
Rindfleisch 1 bis 1% kg (Wadschinken, Paprika 1 Prise 
vorderes und hinteres Ausgelöstes, Fett 1 dkg 
Kronfleisch oder Lungenbratenspitz Wasser 1 Schöpflöffel 


In heißem Fett werden zunächst blättrig geschnittene Zwiebeln (Zwiebel- 
ringe) gelbgeröstet, Paprika, Essig und das großwürfelig geschnittene Fleisch 
nebst ein wenig feingehacktem Kümmel, Majoran, Salz und Wasser dazu- 
gegeben. Unter wiederholtem Nachgießen von Wasser oder Rindsuppe wird das 
Fleisch weichgedämpft. Wenn der Saft klar geworden ist, staubt man mit Mehl 
und gießt nach dessen Anrösten mit Wasser oder Suppe auf und läßt die Soß 
verkochen. 

Um eine hübschere Färbung zu erzielen, läßt man eine Prise Paprika in 


Fett aufschäumen, gießt mit Suppe oder Wasser auf, läßt es aufkochen und 
übergießt damit das fertige Gulyas. 


Beigabe: Kartoffeln, Nockerl u. dgl. 


2. Saftgulyas (Saftgollasch). Goulasch naturel. 


Wird unter Weglassung von Kümmel, Majoran und Mehl, jedoch unter Ver- 
wendung von mindestens 80 dkg Zwiebeln wie Rindsgulyas hergestellt. 


ı) Gulyäs, ungarisch Hirt; Fleisch, zubereitet nach Art der Hirten. 
2) Verwendet man keinen Rosenpaprika, so kann mit Paradiesäpfelmark (-Püree) nach- 
gefärbt werden. 
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3. Gulyas (Gollasch\) ohne Fett. Goulasch sans graisse. 


Rindsgulyas kann auch ganz ohne Fett bereitet werden. Die feingeschnittenen 
Zwiebeln werden mit etwas kaltem Wasser vergossen, ein wenig gedämpft, hierauf 
alle oben angegebenen Zutaten mit Ausnahme des Fettes zugegeben und diese, 
gut zugedeckt, fertiggedämpft. Durch Mitdämpfen einer geriebenen, rohen 
Kartoffel wird der Saft vollmundender. 


4. Schöpsengulyas (Schöpsengollasch). Goulasch de mouton. 
Wird ebenso zubereitet wie Rindsgulyas. 


5. Zigeuner-Gulyas (Zigeuner-Gollasch). Goulasch @ la zingane. 
(21, Stunden, 1 Port. = 346 [96] Kal. = 519 Nem.) 


Speck 15 dkg Rindfleisch (Wadschinken) Schweinefleisch (Schulter) 1% kg 
Zwiebeln 40 dkg 1 bis 11, kg Salz 

Rosenpaprikal!) Salz, Kümmel u. Majoran Wasser [oder Rindsuppe] 
Essig 2 EBlöffel Hammelfleisch (Schöpsen- Paradiesäpfelmark 5 dkg 


schulter) % kg 

Kleinwürfelig geschnittener Speck wird zunächst allein, dann mit fein- 
gehackten Zwiebeln und Paprika und nach Hinzugießen von Essig mit großwürfelig 
geschnittenem Rindfleisch, gehacktem Kümmel und Majoran leicht angeröstet. 

Wenn die Flüssigkeit verdampft ist, mengt man großwürfelig geschnittenes 
Hammelfleisch zu dem Rindfleisch, läßt es zuerst anrösten und nach Zugabe von 
Wasser oder Rindsuppe mitdünsten. 

Schließlich wird in gleicher Weise Schweinefleisch mit den beiden anderen 
Fleischsorten erst angeröstet, gesalzen und dann gedämpft. 

Wenn alles Fleisch weich ist, wird das Gulyas mit Paradiesäpfelmark gefärbt. 


Beigabe: Kartoffeln, Knödel, Nockerl. 


6. Ungarisches Gulyas (Ungarisches Gollasch). Goulasch ä la 
hongroise. (2% Stunden, 1 Port. =430 [99] Kal. = 645 Nem.) 
Rindsgulyas (Nr. 1) Kartoffeln 1 kg Speck 10 dkg 

In Rindsgulyas gibt man % Stunde vor dem Anrichten geschälte, in Viertel 
geschnittene Kartoffeln, läßt sie mit dem Fleisch weichdämpfen und färbt zuletzt, 
wie dies beim Rindsgulyas angegeben ist, mit etwas Paprika nach. Das ange- 
richtete Gulyas wird mit kleinwürfelig geschnittenem, geröstetem Speck übergossen, 

Das Stauben mit Mehl kann bei dieser Zubereitung unterbleiben. 


7. Klausenburger Gulyas (Klausenburger Gollasch). Goulasch @ la 


Klausenbourg?). 

Wird wie Rindsgulyas (Nr. 1) hergestellt, nur wird das fertige Gulyas in schöne 
kleine Würfel geschnitten und es werden in dasselbe 4, kg gekochte grüne 
Erbsen gemengt. 

Beigaben: Speckknödel, Nockerl, Kartoffeln, Tarhonya u. dgl. 


ı) Verwendet man keinen Rosenpaprika, so kann mit Paradiesäpfelmark (-Püree) nach- 
gefärbt werden. 
2) Klausenburg, siebenbürgische Stadt. 
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8. Heß-Gulyas (Heß-Gollasch)!). Goulasch @ la Hess. (3 Stunden, 
1 Port. =480 [63] Kal. = 720 Nem.) 


Blätterteig (siehe Seite 484/1) Kartoffeln 1% kg 
Rindsgulyas (die Hälfte der bei Grüne Erbsen 141 (8 dkg) 
Nr. 1 angegebenen Menge) Salzwasser 


Blätterteigpastetchen (siehe Seite 310/8) mit einem Durchmesser von ungefähr 
il cm werden mit nach dem Dünsten kleinwürfelig geschnittenem Rindsgulyas, 
in das man in Salzwasser gekochte Kartoffelkugerl und ebenso gekochte grüne 
Erbsen gegeben hat, gefüllt. 

Die nach dem Füllen übrigbleibende Gulyasmenge wird gesondert dazu auf- 
getragen. In dieser Form läßt sich Gulyas auch bei feinen Tafeln verwenden. 


9. Znaimer Gulyas (Znaimer Gollasch). Goulasch ä la Znaim?). 


Rindsgulyas, in welchem geviertelte oder. blättrig geschnittene Kartoffeln 


mitdünsteten, wird mit blättrig aufgeschnittenen und fächerförmig ausgebreiteten 
Essiggurken verziert. 


10. Kalbsgulyas (Kalbsgollasch). Goulasch de veau. (11% Stunden, 
1 Port. = 323 [128] Kal. =485 Nem.) 


Fett 4 dkg Essig 1 Eßlöffel Mehl 2 dkg 
Speck 8 dkg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Wasser [oder Rindsuppe]) 
Zwiebeln 40 dkg Kalbswadschinken 11% kg Rahm %]1 

Salz 


In heißem Fett wird kleinwürfelig geschnittener Speck goldgelb geröstet, 
dann gibt man feingehackte Zwiebeln und nach deren Gelbwerden Paprika, Essig, 
das großwürfelig geschnittene Fleisch, Salz und etwas Wasser dazu und dünstet 
das Fleisch weich. Wenn der Saft klar ist, wird er gestaubt, mit Rahm und Wasser 
aufgegossen und das Fleisch noch etwas in der Soß gedünstet. Vor dem Anrichten 
kann das Gulyas mit Paprika oder Paradiesäpfelmark nachgefärbt werden. 

Beigaben: Nockerl, Nudeln, Reis, Kartoffeln usw. 


11. Kalbspörkölt. Pörkölt de veau. (1%, Stunden, 1 Port. = 290 [130] Kal. 


Speck 15 dkg Kalbswadschinken [oder Mehl 2 dkg 


Zwiebeln 40 dkg -Karree] 11% kg Wasser [oder Rindsuppe] 
Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Salz Paradiesäpfelmark 1 EB- 
Essig 1 EBßlöffel löffel (3 dkg) 


Kalbspörkölt wird in der gleichen Weise zubereitet wie Kalbsgulyas (vor- 


heriges Rezept), nur wird die Soß nicht mit Rahm aufgegossen, sondern Paradies- 
äpfelmark dazugegeben. 


a Beigaben: Nockerl, Nudeln, Tarhonya, Reis, Kartoffeln u. a. 


12. Makkaronifleisch (Hohlnudelfleisch). Ragout de veau aux 
macaronis. (2 Stunden, 1 Port. =531 [128] Kal. = 796 Nem.) 
Kalbsschulter 1 bis 1%, kg Mehl 3 dkg 


Hohlnudeln (Makkaroni) 
Fett 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] kg 
Zwiebeln 10 dkg Paradeismark 10 dkg Salz 
Salz 


Parmesan 4 dkg 
1) Josef Heß (f 1899), Besitzer des durch seine vorzügliche Küche bekannt gewordenen 
Hotels „Zum König von Ungarn‘ in Wien. 
?2) Znaim, Stadt in Südmähren. 
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Kalbfleisch von der Schulter wird in kleine Stücke geschnitten. In Fett werden 
feingeschnittene Zwiebeln gelbgeröstet, das gesalzene Fleisch dazugegeben und 
unter Zugießen von Suppe oder Wasser gedämpft. Wenn es weich und der Saft 
klar ist, staubt man mit ein wenig Mehl, gießt mit Fleischbrühe oder Wasser auf 
und gibt Paradeismark dazu. Schließlich werden in Salzwasser gekochte klein- 
geschnittene Makkaroni daruntergemischt und die Speise nach dem Anrichten 
mit geriebenem Parmesan bestreut. 


13. Schweinsgulyas (Schweinsgollasch). Goulasch de porc. (2 Stunden, 
1 Port. 472 = [102] Kal. = 708 Nem.) 


Fett 10 dkg Salz, Kümmel Mehl 2 dkg 
Zwiebeln 30 dkg Schweinefleisch (Schulter) Wasser [oder Rindsuppe] 
Rosenpaprika 1 bis 1, kg Saurer Rahm %1 


Essig 1 EBlöffel Wasser [oder Rindsuppe] Kartoffeln 34 kg 

In heißem Fett werden feingehackte Zwiebeln goldgelb geröstet, hierauf 
Paprika, Essig, das großwürfelig geschnittene Fleisch, Salz, Kümmel und etwas 
Wasser dazugegeben und das Fleisch weichgedünstet, was ungefähr 1 Stunde 
dauert. Dann wird der Saft gestaubt, mit Rahm und Wasser aufgegossen und das 
Fleisch noch etwas in der Soß gedünstet; 4, Stunde vor dem Anrichten gibt man 
geschälte, geviertelte Kartoffeln zum Fleisch und läßt sie mitdünsten. Vor dem 
Anrichten kann das Gulyas mit Paprika oder Paradiesäpfelmark nachgefärbt 
werden. 

Beigaben: Salzkartoffeln, Nockerl. 


Anmerkung: Statt des Fettes kann man auch 15dkg Speck verwenden. 


14. Schweinspörkölt. Pörkölt de porc. (2 Stunden, 1 Port. = 401 [98] 
Kal. = 602 Nem.) 


Fett 10 dkg Essig 1 EBlöffel Mehl 2 dkg 
Zwiebeln 30 dkg Schweinefleisch (Schulter) Paradiesäpfelmark 1 EBß- 
Rosenpaprika, Salz und 1 bis 1, kg löffel (3 dkg) 


Kümmel Wasser [oder Rindsuppe] 


Schweinspörkölt wird auf die gleiche Weise bereitet wie Schweinsgulyas (siehe 
vorstehende Kochanleitung), nur gibt man statt Rahm Paradiesäpfelmark hinzu 


und läßt die Kartoffeln mitdünsten. 
Beigaben: Nockerl, Kartoffeln u. dgl. 


15. Krautfleisch. Porc & la choucroute. (2 Stunden, 1 Port. = 289 [100] 


Kal. = 424 Nem.) 
Sauerkraut 1 kg 


Schweinefleisch Fett 10 dkg 
(Schulter od. Bauchfleisch Rosenpaprika, Essig, Salz, Rahm %]1 
[Jungschweinernes)) 1 kg Kümmel Kartoffeln 10 dkg 
Wasser 


Zwiebeln 4 kg 
Man läßt feingeschnittene Zwiebeln in Fett goldgelb anrösten, gibt eine Messer- 
spitze Paprika, etwas Essig und das großwürfelig geschnittene Schweinefleisch, 
Salz und Kümmel hinein und läßt es unter Zugießen von etwas Wasser dämpfen. 
Ist das Fleisch halbweich, so gibt man Sauerkraut!) dazu und läßt es damit voll- 
ständig weichdämpfen. Zum Schlusse fügt man Paprika, Rahm und eine geschälte, 
roh geriebene Kartoffel hinzu und läßt alles gut verkochen. 


1) Zwei- bis dreimal durchschnitten. 
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iger, 


16. Szekler-Gulyas (Szekler-Gollasch?), ungar.: Syekely-Gulyäs). 


Goulasch de porc ä la choucroute. 


Wird unter Weglassung der Kartoffeln und Hinzufügung von 1 EBlöffel 
Paradiesäpfelmark und unter Verwendung von 20 dkg Zwiebeln wie Krautfleisch 


(siehe die vorige Kochanleitung) zubereitet, jedoch stärker als dieses mit Paprika 
gewürzt. 


17. Lammspörkölt. Pörkölt d’agneau. (1%, Stunden, 1 Port. = 344 [118] 
Kal. = 516 Nem.) 


Lämmernes (Schulter) 11, bis 2 kg Rahm %1 
Speck 12 dkg Paradiesäpfelmark 1 EBlöffel (3 dkg) 
Zwiebeln 30 dkg 


Wasser [oder Rindsuppe] 

Rosenpaprika, Essig und Salz 

Man läßt kleinwürfelig geschnittenen Speck goldgelb anrösten, gibt fein- 
geschnittene Zwiebeln und, wenn diese angelaufen sind, eine Messerspitze Paprika, 
etwas Essig und das gewaschene, großwürfelig geschnittene, gesalzene Fleisch 
und etwas Wasser hinein und läßt es weichdünsten. Hierauf wird es mit Rahm, 
Paradiesäpfelmark und Wasser oder Suppe aufgegossen, aufgekocht und, wenn 
es nötig erscheint, mit Paprika nachgefärbt. 


Beigaben: Nockerl, Nudeln, Salzkartoffeln, Reis u.a. 


18. Schöpsenpörkölt. Pörkölt de mouton. (2 Stunden, 1 Port. = 413 [118] 
Kal. = 619 Nem.) 


Schöpsenfleisch (Schulter) Fett 10 dkg Paradiesäpfel Y, kg (oder 
11%, bis 2 kg Rosenpaprika, Essig Paradiesäpfelmark 4 dkg) 
Zwiebeln 30 dkg und Salz Kartoffeln % kg 
Wasser 


Die Schöpsenschulter wird ausgelöst und nach Entfernung des Fettes in 
größere Würfel geschnitten. Dann röstet man feingeschnittene Zwiebeln in Fett 
an, gibt Paprika, etwas Essig und das Fleisch hinein, salzt es und läßt es 
anfangs im eigenen Saft dünsten. Später gibt man die gekochten, durch- 
geriebenen (passierten) Paradiesäpfel und etwas Wasser dazu und läßt roh 
geschälte, in Viertel geschnittene Kartoffeln mit dem Fleisch weichdünsten. 

Beigaben: Nockerl, Salzkartoffeln, Tarhonya u.a. 


19. Straßburger Gulyas (Straßburger Gollasch)?). Goulasch ü la 
Strasbourg. (21, Stunden, 1 Port. = 366 [106] Kal. = 549 Nem.) 
Rindfleisch (Wadschinken Fett 10 dkg 


Rotwein !/,s 1 
50 dkg Essig 2 EBlöffel Paradiesäpfelmark 5 dkg 
Schweinefleisch 50 dkg , Lorbeerblatt, Thymian, Kartoffeln \, kg 
Kalbfleisch 60 dkg Ingwer, Salz und Mehl 2 dkg 


Zwiebeln 40 dkg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Wasser 


Die Zwiebeln werden fein geschnitten und in Fett goldgelb geröstet. Dann 
gibt man Paprika, Essig und das würfelig geschnittene Rindfleisch hinein, salzt 
und würzt mit feingehacktem Lorbeerblatt, Ingwer und Thymian. Nachdem 
das Fleisch unter Zugießen von Wasser oder Suppe so lange gedünstet wurde, 
bis es halbweich ist, gibt man in Würfel geschnittenes Schweinefleisch, später 


1) Szekler, ungarischer Volksstamm im Osten und Nordosten Siebenbürgens. 
2) Straßburg, Hauptstadt von Elsaß. 
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ebenso geschnittenes Kalbfleisch, Paradiesäpfelmark und Rotwein dazu. Dann 
läßt man den Saft klarkochen, staubt mit Mehl, gießt mit Suppe auf, gibt geschälte, 
geviertelte Kartoffeln dazu und läßt das Ganze fertigdünsten. 


20. Italienisches Gulyas (Italienisches Gollasch). Goulasch & 
Vitalienne. (2% Stunden, 1 Port. = 276 [94] Kal. = 414 Nem.) 


Rindfleisch (Wadschinken) Fett 12 dkg Salz 
1 bis 114 kg Rosenpaprika Paradiesäpfel 4, kg [oder 
Zwiebeln 40 dkg Essig 1 EBlöffel Paradiesäpfelmark 5 dkg] 
Kümmel Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Zwiebeln werden nudelig geschnitten und in Fett goldgelb geröstet. Dann 
gibt man Paprika, einen EBlöffel Essig, etwas heißes Wasser und das gewaschene, 
großwürfelig geschnittene Fleisch hinein, salzt es und läßt es halbweich dünsten. 
Unter Zugabe von Kümmel, gekochten, durchgeriebenen (passierten) Paradies- 
äpfeln und etwas Wasser wird es fertiggedünstet. 

Beigaben: Hohlnudeln (Makkaroni) mit Parmesankäse oder gestürzte Hohl- 
nudeln. 


21. Paprikahühner. Poulets @ la hongroise. (1%, Stunden, 1 Port. = 298 
[109] Kal. = 447 Nem.) 


Backhühner 5 [oder 2 bis Zwiebeln 20 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
3 Brathühner] Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Saurer Rahm 41 
Salz Essig 1 EBlöffel Mehl 2 dkg 


Speck 10 dkg 


In kleinwürfelig geschnittenem, angeröstetem Speck werden feingehackte 
Zwiebeln goldgelb geröstet, Paprika, Essig, die ausgenommenen, geviertelten 
(geteilten) Hühner, Salz und Wasser dazugegeben. Man läßt die Hühner weich- 
dämpfen, nimmt sie heraus, kocht den Saft ein, staubt den Saft, gießt nach 
Anrösten des Mehles Wasser oder Rindsuppe auf und läßt den Saft gut verkochen. 
Hierauf gibt man die Hühner und den Rahm in die Soß und läßt sie noch einige 
Minuten darin dämpfen. 

Beigaben: Nockerl, Nudeln, Kartoffeln. 


22. Pörkölthühner. Pörkölt de poulets. 
Werden auf dieselbe Weise hergestellt, nur wird der Rahm weggelassen, da- 
gegen gibt man etwas Paradiesäpfelmark in den Saft. 


93. Krenfleisch. Porc bouilli au raifort. (1%, Stunden, 1 Port. = 409 [101] 
Kal. = 615 Nem.) 


Schweinefleisch 11% kg Essig 41 Zwiebeln 5 dkg 
(Jungschweinernes, Bauch- Pfefferkörner Kren 15 dkg 
fleisch, Schweinskopf, zu- Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Kartoffeln 11; kg 
weilen auch Schweinsfüße) Petersilienwurzel }, (8 dkg) Kümmel und Salz 

Salzwasser Selleriewurzel (Zeller) Y, (3 dkg) 


In Stücke geschnittenes Bauchfleisch oder ebenso zerteilter Schweinskopf 
werden mit nudelig geschnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln unter Zugabe von 
Essig und Pfefferkörnern in Salzwasser weichgekocht, auf einer Schüssel an- 
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gerichtet, mit einem Teil des geseihten Sudes übergossen und mit geriebenem 
Kren bestreut. Man umlegt das so zubereitete Fleisch mit Salzkartoffeln. 


Das Bauchfleisch kann auch erst nach dem Kochen geteilt werden. Auch 
kann das Wurzelwerk mitangerichtet werden. 


24. Steirisches Schöpsernes. Mouton braise & la siyrienne. (2%, Stunden, 
1 Port. =435 [120] Kal. = 652 Nem.) 
Schöpsenschulter 2 kg Zwiebel 1% (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe} 
Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Fett 5 dkg Essig %l 
Petersilienwurzel 4% (8 dkg) Pfefferkörner und Thymian Kartoffeln 11% kg 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (4dkg) Salz 

Die Schöpsenschulter wird abgehäutet, entfettet, ausgelöst, blanchiert und 
großwürfelig geschnitten. Das so hergerichtete Fleisch wird mit nudelig 
geschnittenem, angeröstetem Wurzelwerk, Zwiebeln, Essig und Gewürzen in Salz- 
wasser weichgekocht. Ist das Fleisch halbweich, so gibt man die Hälfte der ge- 
schälten, geviertelten Kartoffeln dazu und läßt sie mitkochen. Dann wird das 
Fleisch mit der zweiten Hälfte der gekochten Kartoffeln angerichtet und mit ge- 
seihtem Fleischsud (oder auch mit in Butter angerösteten Semmelbröseln) übergossen. 


25. Bruckfleisch auf steirische Art. Ragout de viande fraiche ad la 
styrienne. 

Wird in der gleichen Weise wie Steirisches Schöpsernes (siehe vorstehende 
Kochanleitung) zubereitet. 

Beigabe: Knödel. 


26. Bruckfleisch. Ragout mixte (de viande fraiche). (2 Stunden, 1 Port. 
— 296 [129] Kal. =494 Nem)) 


Selleriewurzel (Zeller) 1% Fett 10 dkg Mehl 2 dkg 

(4 dkg) Bruckfleisch 11, kg (Kron- Blut 4,1 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) fleisch, Milz, Rindsbries, Rotwein %1 
Gelbe Rübe % (8 dkg) Rindsleber, Lichtel) Wasser [oder Rindsuppe]} 


Zwiebeln 20 dkg 


Wurzelwerk wird gerieben und mit feingehackten Zwiebeln in Fett an- 
geröstet. Dann gibt man würfelig geschnittenes Fleisch hinein, salzt es, läßt es 
im eigenen Saft dünsten, bis es weich und der Saft klar ist, und staubt es mit 
Mehl. Wenn dieses angeröstet ist, gießt man mit Blut, Rotwein und Suppe auf 
und läßt die Soß noch eine Weile kochen. 


Beigabe: Knödel, Kartoffeln. 


27. Rindfleisch mit Kohl gedünstet (Kohlfleisch). Ragout de boeuf 


aux choux. 


Feingeschnittene Zwiebeln werden gelb angeröstet, Salz, Pfeffer, Majoran, 
Paradiesäpfelmark hinzugefügt und mit gut geklopftem, in Würfel oder Scheiben 
geschnittenem Rindfleisch unter Aufgießen mit Wasser oder Suppe gedünstet. 
Gewaschener Kohl wird in Streifen geschnitten, mit Salzwasser kurz überbrüht, 
auf einem Sieb abtropfen gelassen, zum Fleisch gegeben und mit diesem weich- 
gedünstet. Vor dem Anrichten staubt man den Saft mit Mehl und fügt nach 
Geschmack Kümmel, ein wenig Knoblauch und Suppenwürze hinzu. 

Beigaben: Salzkartoffeln, Knödel. 
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28. Schöpsenfleisch, mit Kohl und Kartoffeln gedünstet. (Irish 
stew.) Ragout de mouton ä l’irlandaise. (2 Stunden, 1 Port. =433 [123] Kal. = 


649 Nem.) 


Schöpsenschulter 2 kg Fett 3 dkg Selleriewurzel (Zeller) 14 
Wasser zum Abbrühen Petersiliengrün 1 dkg (4 dkg) 

Salz und Pfefferkörner Kohl 2 Köpfe (zu 15 dkg) Gelbe Rübe 4, (8 dkg) 
Zwiebel 1 (10 dkg) Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Kartoffeln 11, kg 


Mageres, abgebrühtes (blanchiertes), würfelig geschnittenes Schöpsenfleisch 
wird mit in Fett angerösteten feingehackten Zwiebeln, mit feingewiegter Peter- 
silie, Salz, Pfefferkörnern und ein wenig Wasser halbweich gedünstet. Dann 
werden gewaschene, geviertelte Kohlköpfe, nudelig geschnittenes Wurzelwerk 
und geschälte, geviertelte Kartoffeln hinzugefügt und bis zum völligen Garsein 


des Fleisches mitgekocht. 
Das Fleisch wird samt den Wurzeln, dem Kohl und den Kartoffeln auf einer 


Schüssel angerichtet und mit dem Sude, in dem es gekocht wurde, übergossen. 


29. Gesottenes Lämmernes. Agneau bouilli. (2 Stunden, 1 Port. = 441 
[156] Kal. = 661 Nem.) 


Lämmernes (Vorderes) 11% bis2kg Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Kartoffeln 14% kg 
Zwiebel 4% (6 dkg) Pfefferkörner 10 Butter 6 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 4% Bertramkraut 5 Blätter Brösel 5 dkg 

(4 dkg) Essig % 1 Petersiliengrün (1 dkg) 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Salz Wasser 21 


In 21 Wasser gibt man nudelig geschnittene Zwiebeln und Wurzelwerk, 
Pfefferkörner, Bertramkraut, Salz und Essig und läßt dies einmal aufkochen. 
In dieser Beize wird das in Stücke geschnittene Fleisch gekocht. Ist es halbweich, 
so läßt man roh geschälte, in Viertel geschnittene Kartoffeln bis zum Garwerden 
mitkochen. Das Fleisch wird samt den Wurzeln und einem Teil der Brühe an- 
gerichtet, mit in Butter angerösteten Bröseln übergossen und mit gehackter 


Petersilie bestreut. 


30. Eingemachtes Lämmernes. Blanquette d’agneau. 


Wird wie eingemachtes Kalbfleisch (siehe nächste Kochanleitung) zubereitet. 
Anmerkung: In Ermangelung von Bertramkraut nimmt man statt des gewöhnlichen 
Essigs Bertramessig. 


31. Eingemachtes Kalbfleisch. Blanquette de veau. (1%, Stunden, 1 Port. 
382 = [104] Kal. = 473 Nem.) 


Kalbsschulter 1 bis 113 kg!) Einmach: Blumenkohl (Karfiol) 1, Rose 

Salz Butter 8 dkg (30 dkg) 

Butter 8 dkg Mehl 8 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Bröselknöderl 


Das Fleisch wird gewaschen, abgehäutet und in Stücke geschnitten. Diese 
werden gesalzen, auf Butter gebraten und, wenn sie Farbe haben, mit Wasser 


oder Rindsuppe vergossen und weichgedünstet. 
Eine Einmach, wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen, das gedünstete 


Fleisch sowie in Salzwasser gekochte Blumenkohlröschen (Karfiolröschen) und 
Bröselknöderl daruntergemengt. 
1) Auch Wadschinken oder Halsfleisch (vorderes ausgelöstes Karree). 
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Verbesserung durch Beigabe von in Butter gerösteten, blättrig geschnittenen 


Tafelpilzen (Champignons), in Salzwasser gekochtem Ziest (Stachys), Spargel- 
spitzen und grünen Erbsen. 


32. Eingemachte Kalbsbrust. Poitrine de veau en fricassee. 
(Siehe Abt. V, Fleischspeisen [vom Kalb)]). 


33. Eingemachtes, mit Wurzeln gedünstetes Kalbfleisch. 
Blanquette de veau Etuvee. 


Blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln werden in 4 dkg Fett hell- 
gelb geröstet. Dann gibt man das in Würfel geschnittene Kalbfleisch hinein, 
salzt es und läßt es mit etwas Wasser weichdünsten. Eine aus 8 dkg Butter und 
8 dkg Mehl hergestellte helle Einmach wird mit dem geseihten Sud aufgegossen, 
mit Salz und etwas Zitronensaft gewürzt und gut verkocht. Dann fügt man das 
Fleisch und die übrigen Einlagen, wie gekochte Blumenkohlröschen (Karfiol- 
röschen), Spargel, Ziest (Stachys), in Butter geröstete Tafelpilze (Champignons) 
und Bröselknöderl darunter. 


Man kann das Eingemachte auch mit Dotter legieren. 


34. Eingemachtes Kalbsgekröse. Blanguette de fraise de veau. (1 Stunde 
1 Port. = 1233 [28] Kal. = 1849 Nem.) 


Kalbsgekröse 114, kg Zwiebeln 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Petersiliengrün % dkg Salz und Pfeffer 
Butter 8 dkg Mehl 8 dkg Zitronensaft 


Gut gereinigtes Kalbsgekröse wird 1, Stunde lang in Salzwasser gekocht. 
In heißer Butter röstet man zunächst feingeschnittene Zwiebeln und Mehl, dann 
Petersilie an, gießt mit Rindsuppe auf und mengt in diese Soß Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft und das nudelig geschnittene Kalbsgekröse. 

Beigabe: Reis. 


35. Kalbsbeuschel (Kalbslunge). Hachis de mou de veau. (21% Stunden, 
1 Port. = 235 [98] Kal. = 402 Nem.) 


Kalbslunge 114 kg!) Zwiebel 4% (5 dkg) Petersiliengrün 4% dkg 
Sud: Pfefferkörner 6, Neugewürz- Zitronensaft 
Salzwasser, Essig % 1 -  körner 3 Essig, Salz 
Petersilienwurzel 14, (8dkg) Zucker 1 Würfel ‚, Thymian 
Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Fett 12 dkg Lorbeerblatt 1 
Selleriewurzel (Zeller) 4 Mehl 12 dkg Zitronenschalen 
(4 dkg) : Zwiebeln 2 dkg Sardellen 2 


Das Beuschel wird in Salzwasser unter Zugabe von Wurzelwerk, Zwiebeln, 
Pfefferkörnern, Gewürzkörnern und Essig weichgekocht und nach dem Erkalten 
feinnudelig geschnitten. Hernach macht man eine lichtbraune Einbrenn, gibt 
einen Würfel Zucker hinein, damit sich das Mehl schneller bräunt, läßt fein- 
geschnittene Zwiebeln und Petersilie darin anrösten, gießt mit dem geseihten 
Beuschelsud auf, gibt Zitronensaft, allenfalls noch Essig, Salz, feingewiegte Sardellen, 


Lorbeerblatt, Thymian, Zitronenschalen und das Beuschel hinein und läßt es noch 
eine Zeitlang kochen. 


1) Zum Kalbsbeuschel wird in der Regel Herz und Milz dazugegeben. 
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Verbesserung: Man kann in die Einbrenn 2 dkg feingeschnittene Kapern 
geben und mit 13 1 Rahm aufgießen. 

Beigaben: Knödel, Grießstrudel; am Schüsselrand einige Zitronenscheiben 
oder Zitronenviertel. 


36. Gebackenes Kalbsbeuschel (Kalbslunge). Mou de veau Jrit. 


Kalbsbeuschel (Lunge) wird in Scheiben geschnitten, eingebröselt (paniert) 
und in Fett gebacken. 

Man kann das Kalbsbeuschel auch zuerst in einem Wurzelsude sieden (siehe 
vorhergehende Anleitung), nach dem Erkalten in Scheiben schneiden und dann 
erst panieren und backen. 

Beigabe: Grüne Gemüse, Salate. 


37. Kuttelflecke (Kaldaunen) auf Südtiroler Art. Trides ä la 
tyrolienne. (4 Stunden, 1 Port. = 255 [80] Kal. = 383 Nem.) 


Kuttelflecke 11% kg Brösel 10 dkg Salz . 
Salzwasser Paradiesäpfelmark 12 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Öl %1 Parmesan 3 dkg 


Die gut gereinigten Kuttelflecke werden in Salzwasser weichgekocht und 
nudelig geschnitten. 

Zunächst werden Brösel in heißem Öl angeröstet, dann die Kuttelflecke unter 
Hinzufügung von Paradiesäpfelmark, Salz und etwas Rindsuppe noch einige 
Minuten lang gedämpft. Kurz vor dem Anrichten mischt man geriebenen Parmesan 
ni die Kuttelflecke. 

Beigabe: Salzkartoffeln. 

Anmerkung: Die Kuttelflecke können auch wie Löser (siehe nächste Kochanleitung) 
zubereitet werden. 


38. Löser (Blättermagen) mit Würsteln. Feullet aux saucissons. 
(2% Stunden, 1 Port. = 306 [76] Kal. = 459 Nem.) 


Löser (Blättermagen) 1 kg Mehl 6 dkg Muskatnuß 

Schalotten 2 dkg Salz und Pfeffer Saurer Rahm 4% 1 
Knoblauch Saft von 1, Zitrone Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 6 dkg Frankfurterwürstel 2 Paar 


Die Löser werden gut gewaschen und meist schon am Tage vor deren Gebrauch 
in Salzwasser sehr weich gekocht und, ausgekühlt, feinnudelig geschnitten. Sie 
werden zubereitet, indem man feingehackte Schalotten und zerdrückten Knob- 
lauch in Fett anröstet, staubt, die Löser hineingibt, mit Wasser oder Suppe auf- 
gießt, salzt, sie mit Zitronensaft, Pfeffer und einer Spur von Muskatnuß würzt. 
Zuletzt gibt man sauren Rahm hinein und läßt diesen gut verkocherr. 

Als Einlage gibt man geschälte, blättrig geschnittene oder, als Beilage, 
ganze Frankfurterwürste. ’ 


39. Löser in Weinsoß. Feuillet @ la viennoise. 

Die gut gereinigten Löser werden in Salzwasser weichgekocht und, ausgekühlt, 
nudelig geschnitten. Dann röstet man in 4 dkg Butter oder Öl 4 dkg würfelig 
geschnittenen Speck, hierauf 2 dkg feingehackte Zwiebeln gelb an, gibt ein wenig 
Knoblauch, 2—3 frische geschälte Paradiesäpfel, ein schwaches 4, 1 Weißwein, 
die Löser, Salz, Pfeffer, Zitronensaft nach Geschmack und eine aus 6 dkg Butter 
und 6 dkg Mehl bereitete Einmach dazu und läßt das Ganze noch 1, Stunde 
dünsten. Vor dem Anrichten gibt man noch feingehackte grüne Petersilie dazu. 
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40. Kalbsfrikassee (Säuerliches eingemachtes Kalbfleisch). 
Fricassse de veau. (A Stunden, 1 Port. = 287 [128] Kal. = 430 Nem.) 


Kalbsschnitzel (oder Kalbs- Fett 6 dkg Dotter 2 

schulter) 1 bis 11% kg Gelbe Rübe % (6 dkg) Milch !/,s 1 (3 EBlöffel) 
Salz Petersilienwurzel % (6dkg) Salz 
Speck 6 dkg Selleriewurzel (Zeller) %, Zitrone 1% 


(3 dkg) 


Das Frikandeau wird abgehäutet, gesalzen und gespickt. Blättrig geschnittenes 
Wurzelwerk röstet man etwas in Fett, brät das Fleisch an, gießt etwas Wasser 
oder Suppe zu und läßt es unter fleißigem Begießen im Rohr weichbraten. 
Der Saft wird abgefettet, geseiht, mit Dottern und Milch gebunden und mit 
Salz und Zitronensaft gewürzt. 


Beigabe: Reis, Knödel. 


41. Einmachhühner. Pouleis en fricassee & la viennoise. (2 Stunden, 
1 Port. = 438 [138] Kal. = 657 Nem.) 


Brathühner 3 Salz Hühnersud 1 bis 21 

Butter 10 dkg Soß: Fett 2 dkg zum Rösten der 

Petersilienwurzel Y, (6 dkg) Butter 8 dkg Leber 

Selleriewurzel (Zeller) Y, Mehl 8 dkg Blumenkohl (Karfiol) 1 Rose 
(3 dkg) Tafelpilze (Champignons) (40 dkg) 

Gelbe Rübe 1, (6 dkg) 6 Stück (18 dkg) Suppenspargel Y, kg 

Zwiebel 4, (4 dkg) Butter 5 dkg Salz, Zitronensaft 

Wasser 


Gereinigte, ausgenommene junge Hühner werden geviertelt, gesalzen und 
nebst dem ausgenommenen Magen, Herz und den Köpfen der Hühner mit Butter, 
Zwiebeln und Wurzelwerk nach Hinzugabe von Wasser und Salz weich- 
gedämpft. Eine lichte Einmach wird mit dem geseihten Hühnersud aufgegossen 
und mit blättrig geschnittenen Champignons vermengt. In diese gesalzene Soß 
gibt man die Hühner sowie in Salzwasser gekochte Blumenkohlröschen (Karfiol- 
röschen), ebenso gekochten, in Stücke geschnittenen Spargel, abgebratene, in 
Würfel geschnittene Hühnerlebern und läßt sie rasch aufkochen. 

Einlage: Gekochte Bröselknödel. 


Beigabe: Gedünsteter Reis, Bandnudeln. 


Anmerkung: Flügel, Magen, Herz, Leber und insbesondere Köpfe werden gegebenen- 


falls vorteilhafter zur Herstellung der Suppe ‚verwendet. Die Hühner können auch statt ge- 
dämpft nur gekocht werden. 


42. Ganseljunges (Gänseklein). Abattis d’oie. (21, Stunden, 1 Port. = 
1029 [127] Kal. — 1543 Nem.) 


Gänseklein (Junges) 4 Salz Salz 
Petersilienwurzel %, (8 dkg) Wasser Butter 3 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) Y, Soß: Tafelpilze (Champignons) 
(4 dkg) Butter 8 dkg 12 dkg 
Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Mehl 6 dkg Blumenkohl (Karfiol) 1 Rose 
Zwiebeln 3 dkg Gänsekleinsud 1 bis 21 (40 dkg) 
Fett 4 dkg 


* Das Gänseklein (Ganseljunges) wird gut geputzt, gewaschen, in Stücke 


geschnitten, gesalzen, auf in Fett angeröstetem Wurzelwerk leicht gedämpft und 
nach Zugießen von Wasser weichgekocht. 
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Eine lichte Einmach aus Butter und Mehl wird mit dem Sud aufgegossen 
und gesalzen. In diese Soß werden blättrig geschnittene, in Butter geröstete 
Champignons, in Salzwasser gekochte Karfiolröschen und das Gänseklein eingelegt. 

Beigabe: Bröselknödel oder Reis. 


Anmerkung: Man kann auch als Einlage gekochten, in Stücke geschnittenen Spargel 
oder Ziest (Stachys) und geröstete, in Würfel oder blättrig geschnittene Gansleber geben. 


43. Sardellenhühner. Poulets aux anchois. (2 Stunden, 1 Port. = 328 
[102] Kal. = 492 Nem.) | 
Hühner 5 kleine Selleriewurzel (Zeller) % Wasser 11 [oder Rindsuppe] 


Salz (4 dkg) Butter 8 dkg 

Butter 8 dkg Gelbe Rübe 1%, (8 dkg) Mehl 8 dkg 

Petersilienwurzel 4%, (8dkg) Zwiebel 1, (4 dkg) Hühnersud 
Sardellen 3 


Gereinigte, ausgenommene Hühner werden geviertelt, gesalzen und auf in 
Butter angeröstetem Wurzelwerk und in Wasser weichgedämpft. 

Eine lichte Einmach wird mit passierten Sardellen vermengt und mit dem 
geseihten Hühnersud aufgegossen. In dieser Soß werden die Hühner noch 10 Minuten 
gedämpft. 

Beigaben: Nockerl, Nudeln, Reis, Hohlnudeln (Makkaroni), Kartoffeln, 
Kartoffelschmarren. 


44. Reisfleisch. Pilau de veau ä la viennoise. (1%, Stunden, 1 Port. = 437 
[146] Kal. = 655 Nem.) 


Fett 6 dkg Rosenpaprika 1 Prise Reis 40 dkg 
Speck 4 dkg Kalbsschulter oder Wasser [oder Rindsuppe] 
Zwiebeln 25 dkg vorderes Kalbfleisch 1 bis11%, kg Parmesan 5 dkg 

Salz 


In heißem Fett wird kleinwürfelig geschnittener Speck, dann werden fein- 
gehackte Zwiebeln erst goldgelb angeröstet, hierauf gibt man Paprika, das groß- 
würfelig geschnittene Kalbfleisch und Salz hinein und läßt das Fleisch im 
eigenen Saft halbweich dämpfen. Darnach wird ausgesuchter Reis und soviel 
Wasser und Suppe dazugegeben, daß der Reis zwei Finger hoch überdeckt ist; 
nun wird das Reisfleisch weichgedämpft. Vor dem Anrichten mengt man die 
Hälfte des angegebenen Parmesans darunter, während man den restlichen Teil 
darüberstreut. 


Anmerkung: Statt Speck kann man auch nur Fett nehmen. — In Gasthäusern wird 
dem Reisfleisch häufig Gulyassaft beigemengt. 


45. Haferreisfleisch, wird ebenso zubereitet. 


46. Roligerstelfleisch. Veau @ l’orge monde. 
Wird ebenso zubereitet, nur vermischt man das vorgedünstete Fleisch mit 
der bereits weichgekochten Rollgerste. 


47. Geflügelreis. Riz &uve @ la volaille. (115 Stunden, 1 Port. = 305 [56] 


Kal. = 458 Nem.) 


Hühner 2 Zwiebeln 5 dkg Reis 40 dkg 
Butter 12 dkg (Fett 10 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 


Geputzte, ausgenommene junge Hühner werden geviertelt und samt den 
Magen und Lebern in Fett oder Butter, in der vorher Zwiebeln angeröstet worden 
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waren, mit ein wenig Wasser gedämpft. Wenn sie halbweich geworden sind, 
mengt man Reis und Wasser oder Rindsuppe hinzu und läßt sowohl Hühner als 
auch Reis vollständig weichdämpfen. Dann wird das Hühnerfleisch von den 


Knochen gelöst, kleingeschnitten und nebst den blättrig geschnittenen Magen 
und Lebern mit dem Reis vermischt. 


48. Geflügelreis mit Schinken. Riz &uv& 4 la turque. 


Ebenso, in Form gestürzt, verziert mit gehacktem Schinken, umgeben mit 
weißer Einmachsoß. 


49. Türkisches Schöpsenfleisch (Schöpsenpilaw). Pilau de mouton 
a la turque. (2 Stunden, 1 Port. = 482 [120] Kal. = 723 Nem.) 


Speck (Speckschwarte) 15 dkg Schöpsenschulter 1%, —2 kg Reis 30 dkg 
Zwiebeln 5 dkg Salz Wasser [oder Rindsuppe] 
Yy—ıl 


Der Boden einer hohen Kasserolle wird mit dünn geschnittenen Speckscheiben 
oder einer Speckschwarte ausgelegt, darauf werden feingehackte Zwiebeln gestreut. 
Eine Schöpsenschulter wird ausgelöst, vom Fett befreit, in Scheiben geschnitten, 
gesalzen und schichtenweise abwechselnd mit Reis, den man salzt, in die Rein 


(Kasserolle) gefüllt. Dann übergießt man das Ganze mit Wasser oder Suppe und 
dünstet es weich. 


50. Rindspilaw. Pilau de boeuf. Kalbspilaw. Pilau de veau. Schweins- 
pilaw. Pilau de porc. Lammpilaw. Pilau d’agneau. 


Auf gleiche Weise kann auch aus Rind-, Kalb-, Schweine- oder Lammfleisch 
Pilaw bereitet werden. 


51. Kavalier-Kalbsbries. Riz de veau chevalier. (1%, Stunden, 1 Port. 
—= 345 [105) Kal. = 517 Nem.) 
Kalbsbries 80 dkg 


Butter 2 dkg Einmach: 
Salzwasser Salzwasser Butter 8 dkg 
Mehl 3 dkg Spargelspitzen 15 Mehl S dkg 
Fett 10 dkg Ziest (Stachys) 30 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Tafelpilze (Champignons) Blumenkohl (Karfiol) Salz, Zitronensaft 
4 dkg 


1 Rose (40 dkg) 
Kalbsbries wird in Salzwasser abgebrüht (blanchiert), in Scheiben geschnitten, 
gesalzen, in Mehl getaucht und in Fett gebraten. Geviertelte, in Butter gedünstete 
Champignons, in Salzwasser gekochte Spargelspitzen, Ziest (Stachys) und Blumen- 
kohlröschen und das gebratene Bries werden in eine aus Butter, Mehl und Wasser 


oder Suppe hergestellte Einmachsoß, die man mit Zitronensaft und Salz würzt, 
eingelegt und Y, Stunde gedünstet. 


Beigabe: Gedämpfter Reis oder Risipisi. 
Verbesserung: Die Einmach kann mit Dotter gebunden werden. 


52. Zwiebelfleisch. Miroton de boeuf. (2 Stunden, 1 Port. =.264 [95] Kal. 
— 396 Nem.) 


Fett 10 dkg Salz, Pfeffer, Majoran Wasser [oder Rindsuppe] 

Zwiebeln 1% kg Knoblauch, Thymian Mehl 2 dkg 

Rindfleisch 1 bis 1%, kg Essig 2 Löffel Wasser [oder Rindsuppe) 
Zitronenschalen 
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In heißem Fett werden zuerst feingehackte Zwiebeln hellgelb geröstet, dann 
gibt man Essig, das großwürfelig oder blättrig geschnittene Rindfleisch (Hinteres 
Ausgelöstes, Lungenbratenzapfen oder -spitz), etwas Wasser, Salz und die fein- 
gewiegten Gewürze hinein und läßt das Fleisch unter häufigem Zugießen von 
Wasser oder Rindsuppe weichdämpfen. 

Wenn das Fleisch weich und der Saft verkocht ist, wird es gestaubt und 
mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. 

Beigabe: Nudeln, Nockerl, Kartoffeln, Reis. 


53. Frischbereitetes Zwiebelfleisch (Zwiebelfleisch ä la minute). 
Miroton a la minute. (%, Stunden, 1 Port. = 245 [92] Kal. = 367 Nem.) 


Lungenbratenzapfen oder Zwiebeln 25 dkg Majoran 
-spitz 1 bis 11, kg Salz Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 10 dkg Pfeffer 


Sehr gut abgelegenes Rindfleisch (Lungenbraten u. dgl.) wird blättrig ge- 
schnitten, auf in heißem Fett gerösteteten Zwiebeln rasch abgebraten, gesalzen, 
gepfeffert, mit Majoran und Rindsuppe vermischt, rasch aufgekocht und sogleich 
angerichtet. 

Beigabe: Kartoffeln, Reis, Nudeln, Nockerl. 


54. Majoranfleisch. Ragout de boeuf @ la marjolaine. (2%, Stunden, 1 Port. 
— 272. [94] Kal. — 408 Nem.) 


Fett 10 dkg, Zwiebeln 25 dkg Salz Mehl 2 dkg 
Rindfleisch (hinteres oder Wasser [oder Rindsuppe] Majoran 
vorderes Ausgelöstes) 1 bis 11, kg Saurer Rahm 1; 1 


Das Rindfleisch wird wie Zwiebelfleisch (Nr. 52) gedämpft. Nach dem 
Einkochen des Saftes staubt man es mit Mehl, gibt Majoran, Rahm und Wasser 
oder Rindsuppe hinzu und läßt die Soß aufkochen. j 

Beigabe: Nudeln, Nockerl, Hohlnudeln (Makkaroni), Kartoffeln, Reis. 


55. Rindsschnitzel, gedünstet. Tranches de boeuf &tuvees. 


Werden unter Verwendung von Rindzapfenschnitzeln und Hinweglassung 
von Majoran ebenso bereitet. 


56. Münchener Pickelsteine. Ragout @ la Pickelstein. (3 Stunden, 1 Port. 
—= 384 [104] Kal. = 576 Nem.) 


Hinteres Ausgelöstes oler Mehl 4 dkg Majoran 
Lungenbratenzapfen Wasser [oder Rindsuppe] Goldrüben (Karotten) 
1 bis 1% kg Weißwein !/,, 1 (3 Eßlöffel) 2 Büschel (20 dkg) 
Salz Zitronenschalen Kohlrabi 2 (20 dkg) 
Fett 10 dkg Knoblauch Y, Zehe Salzwasser 
Zwiebeln 50 dkg Petersiliengrün 1% dkg Kartoffeln 11, kg 
Essig 2 EBßlöffel Kapern 4, dkg Salzwasser 


Wasser [oder Rindsuppe] 

Das Fleisch wird abgehäutet und großwürfelig geschnitten. 

In heißem Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln und nach Zugabe 
von Essig das Fleisch angeröstet, das man schließlich salzt und mit Wasser oder 
Rindsuppe weichdämpft. Wenn das Fleisch weich und der Saft eingekocht ist, 
wird es mit Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten mit Wasser oder Rind- 
suppe und Weißwein aufgegossen. Die Soß wird mit zerdrücktem Knoblauch, 
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feingehackten Zitronenschalen, Pebensolcher Petersilie, Kapern und Majoran 
vermengt. Außerdem wird das Fleisch mit in Salzwasser gekochten, geformten 
(dressierten) Karotten, Kohlrabi und in Salzwasser gekochten Kartoffelkugeln 
vermischt. 

Verbesserung: Zur Verbesserung des Geschmackes kann man in Salzwasser 
gekochte, grüne Erbsen und blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Cham- 
pignons dazugeben (4% 1 grüne Erbsen, 10 dkg Champignons, 3 dkg Butter zum 
Dünsten); auch Karfiol, Paradiesäpfel und Porr&e nach Geschmack. 


Die Kartoffelkugeln können auch in Salzwasser halbweich gekocht und in 
heißem Fett abgebraten werden. 


57. Pilz-Pickelsteine. Ragout de cepes @ la Pickelstein. 
Werden ähnlich zubereitet. 


58. Matrosenfleisch. Boeuf en matelote. (1%, Stunden, 1 Port. = 350 [95] 
Kal. = 525 Nem.) 


Lungenbratenzapfen Mehl 3 dkg Kapern 1 dkg 

1 bis 11, kg Fett 10 dkg Mehl 3 dkg 
Speck 10 dkg Zitronenschalen Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Kerbelkraut Saurer Rahm 41 


Aus Lungenbraten (Lungenbratenzapfen oder Ausgelöstem) werden etwa 
3cm dicke Scheiben geschnitten, die man klopft, spickt, salzt, auf einer Seite 
in Mehl taucht und in Fett englisch brät. Dann röstet man in dem Bratenfett 
Mehl an, gibt feingeschnittene Zitronenschalen, Kerbelkraut und Kapern hinein, 
gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf, läßt darin die Lungenbratenfilets noch 
10 Minuten oder Ausgelöstes ungefähr 1 Stunde dämpfen und mischt sauren Rahm 
in die Soß, die man noch einmal aufkochen läßt. 

Beigaben: Reis, Hohlnudeln (Makkaroni), Kartoffeln. 


59. Gedünsteter Ochsenschlepp. Queue de boeuf en sauce. (3 Stunden, 
1 Port. = 192 [48] Kal. — 288 Nem.) 


Ochsenschlepp 1% bis 24, kg Thymian 1 Prise Mehl 6 dkg 
Fett 10 dkg Lorbeerblatt 1% Wasser [oder Rindsuppe] 
Gelbe Rübe %, (8 dkg) Ingwer 1 Prise Suppenglace 
Petersilienwurzel 4%, (8 dkg) Muskatnuß ein wenig Englische Soß 
Selleriewurzel (Zeller) % Pfefferkörner 10 Weißwein !/, bis 14 1 

(4 dkg) Gewürzkörner 5 Salz 


Zwiebeln 5 dkg 


Blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln werden angeröstet, der 
in Stücke geteilte, gewaschene Ochsenschlepp und Gewürze hineingegeben, gesalzen 
und weichgedünstet. Dann wird das Fleisch herausgenommen, das Wurzelwerk 
gestaubt, mit Wasser oder Suppe aufgegossen und unter Zugabe von Suppen- 


glace, englischer Soß, Weißwein und Salz gut verkocht, passiert, und über das 
angerichtete Fleisch gegossen. 


Beigabe: Knödel. 


60. Hasenklein (Hasenjunges). Civet de lievre. (2 Stunden, 1 Port. = 225 
[73] Kal. = 338 Nem.) 


Hasenklein (Hasenjunges) 2 Stück Zwiebeln 5 dkg 


Zwiebeln 3 dkg 
Sud: Pfefferkörner 8 


Petersiliengrün 
Salzwasser Gewürzkörner 4 Zitronenschalen 
Essig %1 Thymian 1 Prise Thymian 1 Prise 
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Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Lorbeerblatt 1 Lorbeerblatt 1 


Gelbe Rübe 1% (8 dkg) Fett 8 dkg Saurer Rahm 41 
Selleriewurzel (Zeller) 14 Mehl 8 dkg Hasenblut 41 
(4 dkg) Zucker 1 dkg Zitronensaft 


Das Hasenklein (Vorderläufe, Brust, Kopf, Herz, Leber, Lunge) wird in Stücke 
geschnitten und in kochendem Salzwasser mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk, 
Zwiebeln, Essig und Gewürzen weichgekocht. Dann macht man eine dunkle 
Einbrenn, läßt Zucker darin gelbwerden, gibt feingehackte Zwiebeln und Petersilie 
hinein, gießt nach deren Anrösten mit dem geseihten Sud und Hasenblut auf, 
gibt die feingehackten Gewürze und, wenn nötig, noch etwas Zitronensaft und 
Essig dazu. Wenn die Soß aufgekocht hat, gibt man das gekochte Hasenklein 
und den Rahm hinein und läßt es noch in der Soß dünsten. Man kann auch £in- 
gebeiztes Hasenjunges verwenden. 

Beigaben: Knödel, Nockerl. 


Anmerkung: Das Hasenblut muß vorher gut verquirlt werden. 


61. Einfache Kalbsvögerl. Paupiettes de veau. 

11, kg Kalbswadschinken werden in Stücke geschnitten, die man spickt und 
salzt. In 10 dkg heißer Butter wird feingehackte Petersilie aufgeschäumt; darin 
läßt man die Kalbsvögerl unter Zugießen von ein wenig Wasser weichdünsten. 


62. Kalbsvögerl in Rahmsoß. Paupieites de veau ä la creme. 


Werden wie vorstehend zubereitet, nur wird einige Minuten vor dem An- 
richten der eingedünstete Saft mit 2 dkg Mehl gestaubt und 1,1 saurer Rahm 


dazugegossen. 


63. Gefüllte Kalbsvögerl. Paußieties de veau farcies. (2 Stunden, 1 Port. 
— 346 [139] Kal. = 519 Nem.) 
Kalbsschulter [oder Rahm 1/1 (3.EBlöffel) Dotter 1 


-schlegel] 1 bis 11, kg Salz Speck 10 dkg zum Dünsten 
Fülle: Knoblauch, Zitronen- Zwiebeln 5 dkg 
Speck 10 dkg schalen und Thymian Rahm 41 


Bratenreste 30 dkg 

Das Fleisch wird in kleine Schnitzel geschnitten, geklopft und gesalzen. 

Fülle: Würfelig geschnittenen Speck läßt man goldgelb anrösten, gibt Rahm, 
zerdrückten Knoblauch, feingeschnittene Zitronenschalen, Thymian, die faschierten 
Bratenreste, Salz und Dotter hinein und verrührt dies gut. 

Mit dieser Masse werden die Schnitzel bestrichen, zusammengerollt und mit 
Spagat gebunden. Dann gibt man Speckscheiben und blättrig geschnittene Zwiebeln 
in eine Kasserolle, legt die Rollen darauf und läßt sie weichdünsten, wobei man, 
wenn nötig, mit etwas Wasser oder Rindsuppe und 4, Stunde vor dem Anrichten 


mit Rahm aufgießt. 
Beigaben: Reis, grüner Salat, grüne Erbsen. 


64. Kalbsröllchen mit Kräuterfülle. Roulades de veau aux fines herbes. 
(11, Stunden, 1 Port. = 259 [96] Kal. = 388 Nem.) 


Fülle: Petersiliengrün 1 dkg Salz 
Butter 3 dkg [Fett] Eil Fett 8 dkg 
Tafelpilze (Champignons) Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe) 
6 dkg Kalbsschulter (-schlegel) Butter 2 dkg 
Zwiebeln 5 dkg 11% kg 
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Fülle: Feingehackte Zwiebeln und Petersilie werden in heißer Butter an- 
geröstet, feingehackte Champignons darin weichgedünstet, gesalzen, gepfeffert 
und nach dem Erkalten mit einem Ei vermischt. 

Diese Fülle wird auf geklopfte, gesalzene Kalbsschnitzel gestrichen, die 
man einrollt, bindet, in heißem Fett braun brät und mit Wasser oder Suppe 
weichdünstet. Der Bratensaft wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht und 
mit Butter verbessert. 


Beigaben: Gedünsteter Reis, Risipisi, grüne Gemüse, Salat. 


65. Kalbsröllchen mit Speckeinlage. Roulades de veau au lard. 


x 11, kg Kalbsschulter werden ausgelöst, in Schnitzel geschnitten, die man 
klopft und salzt. Auf jedes Schnitzel legt man einen in Paprika gewälzten finger- 
dicken Speckstreifen, rollt die Schnitzel zusammen, bindet die Röllchen mit Spagat 
und dünstet sie auf 5 dkg feingehackten Zwiebeln, die man vorher in 6 dkg Fett 
gelbgeröstet hat. Während des Dünstens muß hie und da Wasser nachgegossen 
werden. Y, Stunde vor dem Auftragen entfettet man den Saft, entfernt den Spagat 


und läßt dann die Röllchen mit % 1 Rahm fertigdünsten. Man kann den Saft 
auch stauben. 


66. Kalbsröllchen mit Fleischfülle. Rouladess de veau au hachis. 
(2 Stunden, 1 Port. = 289 [95] Kal. = 434 Nem.) 


Kalbsschulter (-schlegel) Rahm Y;l 
Fülle: 


Butter 5 dkg [oder Fett 
11% kg 


3 dkg] 
Salz Zwiebeln 21, dkg Kalbfleisch (Schulter) 20 dkg 
Fett 8 dkg Tafelpilze (Champignons) Dotter 1 
Zwiebeln 5 dkg 8 dkg Salz und Pfeffer 
Wasser [oder Rindsuppe] Petersiliengrün 1 dkg Rahm 1 Löffel 
Mehl 3 dkg 


Das Fleisch wird in 10 Schnitzel geschnitten, geklopft, „gesalzen, mit der 
unten angegebenen Fülle bestrichen, zusammengerolit und mit Spagat gebunden. 
Dann röstet man feingehackte Zwiebeln in Fett an, gibt die Röllchen hinein und 
läßt sie unter öfterem Begießen mit Suppe weichdünsten. Hierauf nimmt man 
das Fleisch heraus, läßt den Saft einkochen, staubt mit Mehl, gießt mit Suppe 
auf, läßt die Soß gut verkochen und gibt die Röllchen und den Rahm hinein. 

Fülle: Zwiebeln, Petersilie und Champignons (fines herbes) werden fein- 
gehackt und in Butter angeröstet, dann gibt man das faschierte Kalbfleisch, 
1 Dotter, Salz, Pfeffer und den Rahm dazu und verrührt dies gut. 

Beigaben: Gedünsteter Reis, grüne Gemüse, Salat. 


67. Kalbsröllchen mit Käsefülle (Mailänder Röllchen). Roulades 


de veau au parmesan. (1%, Stunden, 1 Port. = 282 [98] Kal. = 423 Nem.) 


Kalbsschlegel oder Fülle: zum Braten: 


-schulter 11% kg Parmesan 5 dkg Margarine oder Butter 6 dkg 
Salz Speck 6 dkg Mehl 2 dkg 
Brösel 1 dkg Rahm 11 


Das Fleisch wird in 10 Schnitzel geschnitten, geklopft, gesalzen, mit dem 
Gemenge von geriebenem Parmesan, kleingehacktem Speck und Brösel bestrichen, 
zusammengerollt, mit Spagat gebunden, anbraten gelassen, etwas aufgegossen, 
halbweich gedünstet, gestaubt, wieder aufgegossen und zum Schlusse der Saft 
mit Rahm verbessert. (Vor dem Anrichten den Spagat entfernen.) 

Beilagen: Gedünsteter Reis, Risipisi, Kartoffelbrei, Makkaroni. 
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68. Schweinsklößchen. Bouleites de porc. (%4 Stunden, 1 Port. = 314 [82] 
Kal. — 471 Nem.) 


Schweinefleisch (Schulter) Petersiliengrün 1, dkg Wasser 41 

114 kg Semmeln 2 Mehl 3 dkg 
Fett 3 dkg Milch [oder Wasser] 41 Fett 12 dkg 
Zwiebeln 3 dkg Salz und Pfeffer 


Rohes, faschiertes Schweinefleisch wird mit in Fett angerösteten Zwiebeln 
und Petersilie, dann mit in Milch oder Wasser geweichten, ausgedrückten Semmeln, 
Salz, Pfeffer und mit Wasser vermengt. Man formt Klößchen oder Laibchen, 
taucht sie auf beiden Seiten in Mehl und brät sie aus heißem Fett. 


Beigaben: Grüne Gemüse und Kartoffeln, Salat, Kartoffelschmarren, 
Kartoffelbrei, Erbsenbrei und Kraut. 


Anmerkung: Man kann zu den Schweinsklößchen nebst frischem Schweinefleisch auch 
Bratenreste verwenden, doch bindet man in diesem Falle die Masse mit 1 Ei und gibt keine 
Semmel dazu. 


69. Polpette. (Schweins-, Rinds- oder Kalbsklößchen auf italienische Art.) 
Bouleites a litalienne. 


Kleine gebratene Laibchen werden bergartig auf einer Schüssel angerichtet 


und, mit Paradiesäpfelsoß übergossen, aufgetragen. 


70. Leberpolpette. Bouleties de foie. 

1% kg feingeschabte Kalbsleber wird mit feingehackten, angerösteten Zwiebeln 
und Petersilie, 1 Ei, 2 in Wasser erweichten, ausgedrückten Semmeln, 3 dkg 
gekochter Rollgerste, Salz, Pfeffer und Majoran vermischt und weiters, wie oben 
angegeben, behandelt. 


71. Fleischlaibchen. Boulettes de viande. (%4 Stunden, 1 Port. = 318 [86] 
Kal. = 477 Nem.) 


Rindfleisch (Lungenbraten- Eier 1 Salz, Pfeffer, Majoran 
zapfen oder Zapfen) (ohne Fett 5 dkg Wasser 1; 1 
Zuwage) % kg Zwiebeln 5 dkg Mehl 8 dkg 
Schweinefleisch (Schulter oder Petersiliengrün 4% dkg Fett 12 dkg zum Braten 
Bauchfleisch) 1% kg Zitronenschalen Butter 3 dkg 


Semmeln 3 

Rohes oder übriggebliebenes gekochtes Rindfleisch und Schweinefleisch, 
allenfalls Bratenreste, werden mit den in Wasser geweichten, ausgedrückten 
Semmeln faschiert. Dann gibt man feingeschnittene, in Fett angeröstete Zwiebeln, 
Petersilie, die Eier, Salz, Pfeffer, Majoran und Wasser hinein und vermischt das 
Ganze. Nun formt man kleine Laibchen, taucht sie in Mehl und brät sie sehr 
langsam aus heißem Fett. Vor dem Anrichten gießt man das übriggebliebene 
Fett ab, gibt ein wenig Wasser oder Rindsuppe und Butter in die Pfanne und 
läßt den Saft aufkochen. 


Anmerkung: Verwendet man nur frisches Fleisch, so kann man die Eier in der Masse 
weglassen. (Pilzlaibchen, ohne Fleisch, werden in gleicher Weise bereitet. Siehe Seite 85.) 


Gestreckt wird die Masse zu den Fleisch- oder Pilzlaibchen durch gekochten 
oder gedünsteten Reis, Graupen, rohe Haferflocken oder erweichte Semmeln. 
Die Laibchen können auch in Mehl, Ei und Brösel paniert und in Fett gebacken 
werden. 


Teilt man die Masse nicht in Laibchen, sondern formt man einen läng- 


lichen Braten daraus, so bezeichnet man die Speise als Hackbraten, bzw. Pilz- 
hackbraten. 


Beigaben: Wie zu Schweinsklößchen. 


72. Tiroler Geröstel. Epaule de porc (aux pommes) ä 
(1%, Stunden, 1 Port. = 312 [41] Kal. = 468 Nem.) 


Fett 5 dkg Salz und Pfeffer Kartoffeln 11% kg 
Zwiebeln 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Fett 8 dkg oder Butter 


Schweinsschulter 50 dkg Salz 

In heißem Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln gelbgeröstet, dann 
wird kleinblättrig geschnittenes Schweinefleisch hinzugegeben, gesalzen, gepfeffert 
und unter Zugießen von ein wenig Wasser oder Rindsuppe weichgedünstet. Mittler- 
weile werden Kartoffeln gekocht, geschält und in Scheiben geschnitten. Sodann 


gibt man sie in heiße Butter, salzt und röstet sie und mischt sie zuletzt mit dem 
gerösteten Fleisch. 


Anmerkung: 


la tyrolienne. 


Statt Schweinefleisch verwendet man in Tirol häufig Rindfleisch und 
statt frischen Fleisches Bratenreste, die man blättrig schneidet und nach Anrösten der Zwiebeln 
zugleich mit den gekochten, blättrig geschnittenen Kartoffeln röstet. 


73. Schwäbisches Fleisch. Cöte de boeuf braisee 


a la souabe. 
(2 Stunden, 1 Port. = 362 [100] Kal. = 543 Nem.) 


Lungenbratenzapfen oder Fett 3 dkg Essiggurken 2 Stück 
Zapfen 1 bis 1% kg Zwiebeln 5 dkg Zitronenschalen 

Salz und Pfeffer Petersiliengrün 1, dkg Mehl 3 dkg 

Speck 10 dkg Kapern 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 

Mehl 3 dkg Sardellen 2 Stück Rahm 41 

Fett 8 dkg 


Vom Lungenbraten oder vom Zapfen werden Schnitzel geschnitten, die man 
am Rande einschneidet, klopft, spickt, salzt, pfeffert, mit einer Seite in Mehl taucht 
und aus heißem Fett englisch brät. Das Fett wird in eine andere Kasserolle 
gegossen, der zurückbleibende Saft mit Wasser aufgekocht und zum Aufgießen 
verwendet. Zu dem abgegossenen Fett gibt man noch etwas Fett hinzu, staubt, 
röstet die feingehackte Zwiebel, Mehl, dann Petersilie an, gießt mit Wasser, dem 
Saft und Rahm auf, gibt die Schnitzel und feingehackte Kapern, Zitronenschalen, 
Gurken und Sardellen hinein und dünstet die Schnitzel weich. 


Bei Verwendung von Rindszapfen gießft man den Rahm erst nach dem 
Weichwerden des Fleisches zu. 


Beigaben: Nockerl, Reis, Nudeln. 


T4. Gespicktes Rindsherz. Coeur de boeuf lardee. 


Das Herz (ungefähr 1%, kg für 10 Personen) wird von der dicken Haut befreit, 
gespickt, gesalzen, gepfeffert und mit geröstetem Wurzelwerk, Zwiebeln, Wasser 
und Gewürzen in 5 dkg Fett gedünstet. Ist das Herz genügend weich, so wird der 
Saft entfettet, gestaubt, mit Wasser aufgegossen, gut verkochen gelassen, durch 
ein Sieb geseiht und % 1 Rahm hinzugefügt, den man noch einmal aufkochen läßt. 


75. Kalbszunge ä la mode (auf moderne Art). Langue de veau ä 
la mode. (1%, Stunden, 1 Port. = 1022 [202] Kal. = 1533 Nem.) 
Kalbszungen 2 bis 3 Fett 5 dkg Gedünsteter Reis 
Salzwasser Madeirasoß (siehe S. 320/27) 
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Die Zungen werden in Salzwasser weichgekocht, abgehäutet und in Scheiben 
geschnitten. Diese werden in heißem Fett geröstet, in Madeirasoß gedünstet und 
angerichtet, endlich mit gedünstetem Reis umlegt. Man kann diesen auch gesondert 
anrichten. 


176. Kalbskopf mit Wurzelwerk. T&te de veau aux racines. (2 Stunden, 
1 Port. = 205 [86] Kal. = 308 Nem.) 


Kalbskopf 1 Salzwasser Selleriewurzel (Zeller) 1% 
Salzwasser Essig !/,s1 (4 dkg) 
Gelbe Rübe 4 (8 dkg) Gelbe Rübe 1%, (8 dkg) Pfeffer- und Gewürzkörner 


Petersilienwurzel 4, (8dkg) Petersilienwurzel % (8dkg) Butter 8 dkg 


Selleriewurzel (Zeller) 4 Brösel 4 dkg 
(4 dkg) Petersiliengrün 1 dkg 


Der Kalbskopf wird in Salzwasser nebst blättrig geschnittenem Wurzelwerk 
gekocht, das Fleisch wird ausgelöst und in Scheiben geschnitten. Diese richtet 
man an, bestreut sie mit nudelig geschnittenem, mit Essig und Gewürzen in 
Salzwasser weichgekochtem Wurzelwerk und mit in Butter gerösteten Bröseln 
und gehackter Petersilie (oder außerdem mit geriebenem Kren [Meerrettig]). 

Der Kalbskopf muß während des Kochens stets mit Wasser bedeckt sein, 
damit er schön weiß bleibt. 


77. Kalbskopf in Essig-Kräutersoß (ä la vinaigrette). Täe de veau 
ä la vinaigrette. (2 Stunden, 1 Port. = 224 [88] Kal. = 336 Nem.) 


Kalbskopf 1 Salzwasser Sauce vinaigrette (s. S. 325/24) 


Ein gut gereinigter Kalbskopf wird in Salzwasser weichgekocht. Die fleischigen 
Teile des Kopfes werden von den Knochen gelöst, in Scheiben geschnitten und 
mit Sauce vinaigrette angerichtet. 

Will man den Kalbskopf garnieren, so verwendet man harte Eischeibchen, 
Aspik, Essiggurken und rote Rüben. 


78. Kalbskopf auf Schildkrötenart (en tortue). T&te de veau en 
tortue. (3 Stunden, 1 Port. = 329 [171] Kal. = 494 Nem.) 


Kalbskopf 1 Pfefferkörner, Gewürz- Madeirawein!/,, 1(3 EBlöffel) 
Salz körner Tafelpilze (Champign.) 8 dkg 
Rindsknochen 1% kg Lorbeerblatt Butter 3 dkg 
Fett 6 dkg Thymian Kalbsbries 70 dkg 
Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Ingwer, Muskatnuß Fett 3 dkg 
Petersilienwurzel 1%, ($dkg) Mehl 4 dkg Verzierung: 
Selleriewurzel (Zeller) % Zucker 1 Würfel Eil 

(4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] Rote Rübe 1, Kren 
Zwiebel %, (5 dkg) Salz und Pfeffer Essiggurken 5 


Englische Soß 


Der Kalbskopf wird 1%, Stunden in Salzwasser mit Pfefferkörnern gekocht, 
ausgelöst und in Streifen, auch in runde Scheiben oder großwürfelig geschnitten. 
Hierauf röstet man in Fett die Knochen, Wurzelwerk und Zwiebeln an, staubt 
dies, läßt es mit etwas Zucker braun anrösten, gießt mit der Brühe auf, gibt 
die Gewürze hinein, läßt die Soß gut verkochen und passiert sie. Dann wird sie 
gesalzen, gepfeffert, mit englischer Soß und Madeirawein versetzt, mit über- 
brühtem, gebratenem, würfelig geschnittenem Kalbsbries und in Butter gedünsteten 
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Champignons vermengt und über den auf einer Schüssel angerichteten Kalbskopf 
gegossen. Dieser wird sodann mit hartgekochten Eiern, roten Rüben und kleinen 
Gurken verziert. 


Anmerkung: Man kann die Soß durch Beigabe von Trüffeln, Gansleber, Oliven, Kapern 
und von falschen Schildkröteneiern (Seite 27/101), Gansleber, Zunge, Kalbsbries und Hahnen- 
kämmen verfeinern und durch Suppenglace oder Madeirasoß kräftigen. 


79. Kalbskopfschnitzel. Tranches de t&te de veau. (5 Stunden, 1 Port. 
— 235 [93] Kal. = 352 Nem.) 
Kalbskopf 1 Mehl 5 dkg 


Brösel 10 dkg 
Salzwasser Eier 2 Fett 20 dkg 


Von einem in Salzwasser gekochten Kalbskopf werden die fleischigen Teile 
abgelöst, in Form einer Kugel in eine Serviette eingebunden und noch 10 bis 
15 Minuten lang gekocht. Dann wird die Serviette samt ihrem Inhalt zwischen 
zwei mit Gewichten beschwerten Brettchen flach gelegt. Nach dem vollständigen 
Erkalten wird das gepreßte Kalbskopffleisch aus der Serviette genommen und 
in Scheiben geschnitten. Diese werden in Ei, Mehl und Brösel getaucht und in 
heißem Fett gebacken. 


Beigaben: Gemüse, Salate, auch Bearner Soß (Sauce b£arnaise) oder Essig- 
brühe (Sauce vinaigrette). 


80. Gebackener Kalbskopf. Töte de veau frite. Gebackener Lamms- 
kopf. Töte d’agneau frite. 


Das Fleisch eines weichgekochten Kalbskopfes (Lammskopf) wird abgelöst, 
die Fleischstücke werden in gleichmäßige Schnitten geteilt, diese allenfalls nach- 
gesalzen, in Mehl gewälzt, in Ei und Brösel getaucht und knusperig gebacken. 

Verzierung: Gebackene Petersilie, Zitronenscheibchen, Gurkenscheibchen. 

Beilagen: Salate aller Art, Gemüse, Sauce tartare. 


81. Pfannkuchenmit Hirnfülle (aus Pfannkuchenteig mit Butter). 
Pannequets!) aux cervelles. (175 Stunden, 1 Port. = 345 [102] Kal. = 518 Nem.) 
Pfannkuchenteig (Omelettenteig): 


n 


Butter 6 dkg zum Backen Kalbshirn 1 [oder Rindshirn] 


Butter 12 dkg Fülle: (35 dkg) 

Dotter 8, Salz Butter 3 dkg Kalbsbries % kg 

Klar von 8 Eiern Zwiebeln 1 dkg Weißwein !/,,1 (3 EBlöffel) 
Mehl 6 dkg 


Petersiliengrün % dkg Salz und Pfeffer 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dotter, Salz, dem Schnee von Eierklar 
und mit Mehl vermengt. Aus dem Gemenge werden 3 Omeletten gebacken, die 
man in der Mitte mit nachstehender Fülle belegt und einrollt. 


Fülle: In heißer Butter werden erst feingehackte Zwiebeln und Petersilie, 
dann gewaschenes, enthäutetes, gehacktes Kalbshirn angeröstet. Dazu werden 
noch ein überbrühtes, feingehacktes Kalbsbries, Salz, Pfeffer und Weißwein gemengt. 


82. Geröstetes Hirn. Cervelles de veau grillees. (20 Minuten, 1 Port. 
238 [62] Kal. =356 Nem.) 


Kalbshirn 3 [oder Rindshirn Fett 8 dkg 
1 kg] 


=—— 
= 


Petersiliengrün Y, dkg 
Zwiebel 3 dkg Salz und Pfeffer 


!) Dünne Omeletten (zumeist aus Buchweizenteig) bezeichnet man als Cr£pe. 
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Das Hirn wird ein paar Minuten in lauwarmes Wasser gelegt, enthäutet, 
feingehackt und in heißem Fett, in dem man feingehackte Zwiebeln anrösten 
ließ, unter ständigem Rühren geröstet. Zuletzt wird das Hirn gesalzen, etwas 
gepfeffert und erwünschtenfalls mit Petersiliengrün bestreut. 


83. Hirn mit Ei. Cervelles grillees aux oeufs. 


Die Zubereitung ist die gleiche wie oben, nur mengt man vor dem Anrichten 
noch 4 verquirlte Eier hinein, die man darin stocken läßt. 


84. Hirn mit Spiegeleiern. Cervelles @ l’oeuf au miroir. 


In das in der Pfanne geröstete Hirn läßt man rohe Eier gleiten und stellt das 
Ganze so lang in ein heißes Rohr, bis das Eiweiß gestockt ist. 


85. Überkrustetes Hirn (Hirn au gratin). Cervelles au gratin. 
(11, Stunden, 1 Port. = 255 [60] Kal. = 383 Nem.) 


Kalbshirn 2 [oder Rindshirn Wasser [oder Rindsuppe] Zitronensaft 
70 dkg] Milch 41 Dotter 1 
Salzwasser Salz Parmesan 3 dkg 
Soß: Englische Soß Brösel 2 dkg 
Butter 4 dkg Parmesan 2 dkg Butter 3 dkg 
Mehl 3 dkg 


Ein gewaschenes, von den Häuten befreites Kalbshirn wird in kochendem 
Salzwasser einmal aufgekocht und in kleine Würfel geschnitten. Dann macht 
man eine lichte Buttereinmach, gießt Suppe und Milch auf, läßt sie gut ver- 
kochen, daß eine sehr dicke Soß entsteht, die man mit Salz, englischer Soß, 
geriebenem Parmesan und ein wenig Zitronensaft vermengt. Zuletzt wird die 
Soß mit einem in einem EBlöffel kalter Milch verquirlten Dotter gebunden. 
Dann richtet man das Hirn in 10 gebutterten Muscheln an, übergießt es mit 
der Soß, bestreut es mit geriebenem Parmesan und Semmelbröseln, betropft es 
mit zerlassener Butter und stellt es für 10 Minuten ins heiße Rohr. 

Anmerkung: Damit die Muscheln besser liegen bleiben, kann man auf das Blech grobes 
Salz streuen. 


86. Überkrustetes (gratiniertes) Hirn mit Rühreiern. Cervelles au 
gralin aux oeufs. (%4 Stunden, 1 Port. = 187 [39) Kal. = 281 Nem.) 


Kalbshirn 1 [oder Rindshirn Butter 4 dkg, Mehl 1 dkg Salz 

35 dkg] Rühreier: Parmesan 3 dkg 
Salzwasser Eier 4 Brösel 2 dkg 
Tafelpilze (Champign.) 10 dkg Butter 2 dkg Butter 3 dkg 


Das enthäutete, überbrühte Hirn wird auf 10 gebutterte Muscheln verteilt. 
Rund um das Hirn legt man einen Kranz blättrig geschnittener, in Butter ge- 
dünsteter Champignons, die mit Mehl bestaubt und mit etwas Suppe aufgegossen 
worden sind. Das Hirn wird hierauf mit weichen Rühreiern, etwa 1 EBlöffel voll, 
überdeckt, die man mit Parmesan und Bröseln bestreut, mit zerlassener Butter 
betropft und für einige Minuten ins heiße Rohr zum Überkrusten stellt. 


87. Gebackenes Kalbshirn. Cervelles frites. (), Stunde, 1 Port. =292 
[72] Kal. = 442 Nem.) 


Kalbshirn 3 [oder Rindshirn 1 kg] Mehl 3 dkg Brösel 10 dkg 
Salz Eier 2 Fett 20 dkg 


Gewaschenes, enthäutetes, blanchiertes Hirn wird in flache Stücke geschnitten, 
die man salzt und wie Schnitzel paniert und in Fett bäckt. Das Panieren und 


Backen wird wesentlich erleichtert, wenn die Hirnschnitzel vorher in Oblaten 
gehüllt werden. 


Beigabe: Salate, grüne Gemüse. 


88. Lammshirn. Cervelles d’agneau. Schweinshirn. Cervelles de pore. 
Schöpsenhirn. Cervelles de mouton. 


Werden auf dieselbe Weise zubereitet. 


89. Hirn-Röstschnitten (Hirnbaweusen)!). Baveuses de cervelles. 
(1 Stunde, 1 Port. =333 [51] Kal. =499 Nem.) 


Semmeln (altbackene) 10 Fett 20 dkg Kalbshirn 1 [oder Rindshirn 
Milch %1, Eil Zwiebeln 1 dkg 35 dkg) 4 
Salz Petersiliengrün % dkg Eier 2 

Brösel 15 dkg Fett 3 dkg Salz, Pfeffer 


Die abgerindeten Semmeln werden in %, cm dicke Scheiben geschnitten, in 
gesalzene Milch getaucht, paniert und aus heißem Fett gebacken. Hierauf röstet man 
feingeschnittene Zwiebeln und Petersilie in Fett an, gibt das abgehäutete, gehackte 
Kalbshirn dazu, etwas später die zerquirlten Eier, Salz und Pfeffer und röstet 
dies fertig. Mit dieser Fülle werden die gebackenen Schnitten bestrichen und 
je zwei zusammengelegt. 


Beigabe: Spinat oder andere grüne Gemüse, auch Salate. 

Beliebt sind auch Baweusen mit Spinat-, Gemüse-, Spargel-, Pilz- u. a. Füllen 
(Spinat-Baweusen, Gemüse-Baweusen, Spargel-Baweusen, Cham- 
pignon- oder Pilz-Baweusen, Kalbsnieren-Baweusen etc.). Einzelne 
(ungefüllte) Röstschnitten, die wie Croftons als Beigaben zu Gemüsen, Wild- 
pürees u. a. Verwendung finden, führen die Bezeichnung „Arme Ritter“. 

Süße Baweusen siehe Seite 4277. 


90. Gebackenes Kalbshirn mit Mischgemüsen (Hirnkoteletten 


ä la jardiniere). Cötelettes de cervelles ä la jardiniere. (14, Stunden, 1 Port. = 
324 [63] Kal. = 486 Nem.) 


Fett 3 dkg Semmeln 3 Mehl 4 dkg 

Zwiebeln 1 dkg Eier 3 Eier 2 

Kalbshirn 2 [oder Rindshirn Salz und Pfeffer Brösel 6 dkg 
70 dkg] Brösel 6 dkg Fett 20 dkg 


In Fett geröstete, feingehackte Zwiebeln werden mit abgehäutetem, ge- 


hacktem Hirn, entrindeten, in Wasser geweichten, gut ausgedrückten Semmeln, 
Eiern, Salz und Pfeffer vermischt. 


Aus diesem Gemenge formt man mit etwas Semmelbröseln Koteletten, die 
in Mehl, Ei und Brösel getaucht und in heißem Fett gebacken werden. 


Beigaben: Mischgemüse (Gemüse- Jardinieren) oder Spinat, Salate. 


91. Gebackenes Schweinshirn, Lammshirn, Schöpsenhirn. Cervelles 
de porc, d’agneau de mouton. 


Werden auf dieselbe Weise zubereitet. 


») Fälschlich „Pofesen‘‘ oder „Bafesen‘‘ oder ‚Pavesen‘. 
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92. Kalbshirn in Essigbrühe (ä la vinaigrette). Cervelles de veau 
a la vinaigrette. (1 Stunde, 1 Port. = 265 [74] Kal. = 394 Nem.) 


Dotter 3 Kerbelkraut 14, dkg Salzwasser 
Senf 1 Kaffeelöffel Schalotten 1 dkg Eier 2 

Salz und Pfeffer Kapern 6 Stück Aspik %1 
Essig 5 EBlöffel Kalbshirn 3 [oder Rindshirn Petersiliengrün 
Öl 3 EBlöffel 1 kg] 


Hartgekochte, passierte Dotter werden mit französischem Senf, Salz, Pfeffer, 
Essig, Öl, feingehacktem Kerbelkraut, ebensolchen Schalotten und Kapern gut 
verrührt und mit abgehäutetem Kalbshirn, das man einige Minuten in Salzwasser 
aufkochen läßt und in Würfel schneidet, leicht vermischt. Das Gemenge wird 
in Muscheln angerichtet, mit Scheiben von hartgekochten Eiern, Aspikwürfeln 
und gekrauster Petersilie verziert. 


93. Hirn nach Römerart. Cervelles @ la Titust). (%, Stunde, I Port. = 
250 [47] Kal. = 375 Nem.) 


Kalbshirn 2 [oder Rindshirn Mehl 4 dkg Semmeln (altbackene) 2 

70 dkg] Wassersud vom Hirn Butter 5dkg zum Anrösten 
Salzwasser [oder Rindsuppe] der Semmeln 
Butter 5 dkg Dotter 2 


Das Hirn wird abgehäutet, einige Minuten in Salzwasser gekocht, feingehackt 
und auf einer Schüssel angerichtet. Hernach macht man eine Buttereinmach, 
gießt mit dem Hirnwassersud oder Suppe auf, läßt die Soß gut einkochen, bindet 
sie mit Dottern, schüttet sie über das angerichtete Hirn und bestreut es mit in 
Butter angerösteten, kleinwürfelig geschnittenen Semmeln. 


94. Bries, gebacken. Ris de veau frit. (%, Stunde, 1 Port. =328 [187] 


Kal. =492 Nem.) 


Bries 11% kg Mehl 10 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 bis 3 Stück Fett 20 dkg 


Gewaschenes, enthäutetes Bries wird 10 Minuten in siedendem Wasser 
blanchiert, in flache Stücke geschnitten, die man salzt und wie Schnitzel paniert 
und bäckt. . 


95. Bries in Backteig (Bries nach Villeroi). Ris de veau 4 la 
Villeroi?). 

Das gewaschene und enthäutete Bries wird 10 Minuten in Salzwasser gekocht, 
in Scheiben geschnitten, in Villeroisoß (siehe Seite 326/1) getaucht, auf ein mit 
Bröseln bestreutes Brett gelegt und für 1 Stunde kaltgestellt. Dann wird das 
Bries in Ei und Brösel getaucht und aus sehr heißem Fett gebacken. 

Beigabe: Grüne Erbsen, Salate. 


96. Kalbsbries auf Marschallsart (mit Rühreiern und Salat). 
Ris de veau @ la marechal. (1 Stunde, 1 Port. = 537 [220] Kal. = 805 Nem.) 


Kalbsbries 14 kg Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Rahm %1 
Speck 5 dkg Selleriewurzel (Zeller) % Rühreier 
Salz (3 dkg) Häuptelsalat 
Pfeffer Fett 5 dkg 


Gelbe Rübe %, (Adkg) Weißwein !/,1 


1) Titus (41 bis 81 n. Chr.), römischer Kaiser. 
2) Villeroi, französische Adelsfamilie. 
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Das Bries wird abgebrüht, abgehäutet, gespickt und mit Salz und Pfeffer 
eingerieben. Dann röstet man das Wurzelwerk an, gibt das Bries hinein und 
brät es unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft. Nach einiger Zeit gibt 
man den Wein dazu und läßt es weich werden. Dann wird das Bries herausgenommen, 
die Soß passiert, mit dem Rahm aufgekocht und über das in Scheiben geschnittene, 


angerichtete Bries gegossen. Die Schüssel wird mit Rühreiern und grünem Salat 
verziert. 


97. Kuheuter, gebacken. Tetine frite. 


Das gut gereinigte und ausgewässerte Kuheuter wird ungefähr 3 Stunden 
lang in mit Salz und etwas Essig gesäuertem Wasser und Wurzelwerk gekocht, 
bis es weich ist, und über Nacht an einem kalten Orte beschwert liegen gelassen. 
Hierauf schneidet man es in dünne Schnitzel, die man salzt, in Mehl, Ei und 
Brösel taucht, aus heißem Fett bäckt und auf Filterpapier abtropfen läßt. 


98. Ochsenfüße, gekocht oder gebacken. Pieds de boeuf bouillis (früts). 
Abgebrühte, ausgelöste Ochsenfüße werden unter mehrmaligem Wasser- 
wechsel blanchiert und hieraus mit Suppenwurzelwerk weichgekocht. Der Sud 


eignet sich vorzüglich zu Sulzen, das Fleisch wird entweder gebacken und mit 
Jus gereicht oder in brauner Soß gedünstet. 


99. Ochsengaumen und Ochsenmaul. Palais de boeuf et museau de boeuf. 


Ochsengaumen und Ochsenmaul werden zumeist fabriksmäßig zur Her- 
stellung von Ochsenmaulsalat verwendet. Man kann sie auch dämpfen und 


mit Brauner Soß oder Sardellensoß unter Beigabe von Kartoffeln oder Butter- 
teigpastetchen auftragen. 


100. Ochsenherz, gedämpft. Coeur de boeuf braise. 


Das enthäutete Ochsenherz wird in einer Essigmarinade durch 3 Tage gebeizt, 
stark gespickt, leicht angebraten und mit Wurzelwerk gedämpft. 


101. Kronfleisch. Viande de Bas-ventre. 


Ein insbesondere in Bayern beliebtes Ochsenbrustfleisch, das gleich nach 
dem Schlachten mit Suppenwurzelwerk kurz (10—15 Minuten) gekocht und fast 
noch blutig auf Holztellern angerichtet wird. 


102. Geröstete Leber. Foie grille. (% Stunde, 1 Port. = 279 [42] Kal. = 
419 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Zwiebeln 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 15 dkg Majoran Salz und Pfeffer 


Die Leber wird gewaschen, abgetrocknet und in kleine Scheiben geschnitten. 


In heißem Fett werden zunächst blättrig geschnittene "Zwiebeln, dann die 
Leber unter öfterem Wenden 5—10 Minuten lang geröstet. 


Dann wird Majoran in den Saft gegeben, mit Wasser oder Rindsuppe auf- 
gegossen und mit dem Safte kurz verkocht. Knapp vor dem Anrichten wird die 
Leber gesalzen und gepfeffert. 
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103. Saure Leber. Foie aigre. 


Geröstete Leber wird vor dem Salzen mit ein wenig Essig bespritzt. 


Anmerkung: Falls man eine größere Menge Soß zur Leber wünscht, so kann man sie 
vor dem Aufgießen mit Suppe und 2dkg Mehl stauben und anrösten. 


104. Gebackene Kalbsleber. Foie de veau frit. (1 Stunde, 1 Port. = 246 
[93] Kal. = 369 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Mehl 8 dkg Fett 30 dkg 
Salz Eier 2 Filtrierpapier zum Ab- 
Brösel 12 dkg tropfen 


Die Kalbsleber wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten, in Mehl, gut 
gesalzenen Eiern und Brösel getaucht und in heißem Fett gebacken. 

Kalbsleber wird mürber, wenn sie vorher einige Stunden in Milch gelegt wird. 

Beigaben: Salate, grüne Gemüse. 


105. Tiroler Kalbsleber. Foie de veau & la tyrolienne. (115 Stunden, 
1 Port. = 266 [86] Kal. = 399 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Fett 10 dkg Saurer Rahm %1 

Pfeffer Zwiebeln 5 dkg Kapern 1 dkg 

Mehl 2 dkg Mehl 3 dkg Essig 1 EBlöffel 
Wasser [oder Rindsuppe] Salz 


Kalbsleber wird in % cm dicke Scheiben geschnitten, mit einer Seite in Mehl 
getaucht und rasch gebraten. In demselben Fett werden nun feingeschnittene 
Zwiebeln goldgelb angeröstet, die man staubt und mit Wasser oder Rindsuppe 
aufgießt. In diese Soß gibt man feingehackte Kapern, Essig und Salz, läßt dies 
gut verkochen und gibt 5 Minuten vor dem Anrichten die gebratene Leber und 
den Rahm hinein. 

Beigaben: Gedämpfter Reis, Nockerl, Kartoffelschmarren. 


106. Italienische Kalbsleber. Foie de veau ä Vitalienne. (%, Stunde, 
1 Port. — 461 [103] Kal. = 691 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Salz Hohlnudeln (Makkaroni) 1, kg 
Fett 10 dkg Pfeffer Wasser 
Butter 10 dkg 


Die Kalbsleber wird in Scheiben geschnitten, gesalzen, gepfeffert und rasch 
abgebraten. Auf einer Schüssel angerichtet, wird sie mit sehr heißer Butter über- 
gosssen und mit in Salzwasser gekochten Makkaroni als Beilage aufgetragen. 


Beigabe: Geriebener Parmesan. 


107. Englische Kalbsleber. Foie deveau & Vanglaise. (2% Stunden, 
1 Port. = 647 [146] Kal. = 1011 Nem.) 


Selchrippenschnitten Speck 8 dkg Butter 3 dkg 

(Selchkarree) 1 kg Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] 
Wasser Mehl 2 dkg Kartoffelpüree (jedoch ohne ge- 
Fett G dkg Fett 5 dkg röstete Zwiebel herzustellen; 


Kalbsleber 1, kg 


Selchkarree wird gewaschen, mit heißem Wasser zugestellt, 1, Stunde ge- 
kocht, dann herausgenommen, in heißes Fett gegeben und 1—11, Stunden im 
Rohr unter öfterem Begießen gebraten. Hierauf wird die Kalbsleber in Scheiben 
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geschnitten, gespickt, gesalzen, gepfeffert, eine Seite in Mehl getaucht und in 
heißem Fett rasch abgebraten. Hernach wird der Saft entfettet und mit Butter 
und Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. Man richtet die in Scheiben geschnittenen 
Selchrippenschnitten abwechselnd mit der Leber kranzförmig auf einer Schüssel 


an und füllt die Mitte mit Kartoffelbrei aus. Der Saft wird gesondert dazu auf- 
getragen. 


108. Gefüllte Kalbsleber. Foie de veau farci. (2 Stunden, 1 Port. = 286 
[91] Kal. = 429 Nem.) 


Kalbsleber 1 kg Fett 1 dkg Saurer Rahm 1 
Salz Zwiebeln 2 dkg Salz 
Pfeffer Petersiliengrün 1%, dkg Pfeffer 
Fülle: Dotter 1 Fett 5 dkg 
Speck 5 dkg Ei l 


Saurer Rahm 11 
Semmelbrösel 5 dkg 


Eine Kalbsleber wird untergriffen (eine Tasche für die Fülle eingeschnitten) 
und nur sehr wenig gesalzen und gepfeffert. 


Fülle: Kleinwürfelig geschnittener Speck, feingehackte Zwiebeln und Peter- 
silie werden in Fett angeröstet und nach dem Erkalten mit Eiern, Semmelbröseln, 
saurem Rahm, Salz und Pfeffer vermischt. 


Mit diesem Gemenge wird die Leber gefüllt, dann zusammengenäht oder 
in ein Schweinsnetz gehüllt und in heißem Fett unter fleißigem Begießen 1 Stunde 
in nicht zu heißem Rohr gebraten. Der Saft wird 4 Stunde vor dem Anrichten 
entfettet und mit saurem Rahm aufgegossen. 


Beigaben: Gedämpfter Reis, Salat u. dgl. 


109. Gebackenes Kalbsleberhaschee. Foie de veau hache. (2 Stunden, 
1 Port. = 317 [91] Kal. = 476 Nem.) 


Kalbsleber 80 dkg Semmeln (altbackene) 4 Salz, Majoran und Pfeffer 
Butter 14 dkg Klar von 8 Eiern Butter und Brösel für die 
Dotter 8 Form 


In flaumig gerührte Butter mengt man Dotter, geweichte, passierte 
Semmeln, die gehackte, faschierte, passierte Leber, Salz, Pfeffer, Majoran und 
den festen Schnee des Eierklars. Man füllt die Masse in eine mit Butter aus- 
gestrichene, mit Bröseln ausgestreute Form, bäckt sie 1 Stunde im Rohr und 
stürzt sie. Die ausgekühlte Lebermasse wird in Scheiben geschnitten oder warm 
mit Tafelpilzsoß (Champignonsoß) angerichtet. 


110. Kalbsleber auf Wildbretart. Foie de veau en chevreuil. (1, Stunde, 
1 Port. 243 [84] Kal. = 365 Nem.) | 


Kalbsleber 1 kg Mehl 2 dkg Wacholderbeeren 3 bis 5 Stück 
Salz Fett 10 dkg Rahm %l1 
Pfeffer 


Wasser [oder Rindsuppe] 

Die Leber wird in cm dicke Scheiben geschnitten, in Mehl getaucht und 
rasch abgebraten. In den Saft mengt man gestoßene Wacholderbeeren, Salz, 
Pfeffer und sauren Rahm, gießt allenfalls noch etwas Wasser oder Rindsuppe zu 
und läßt die Leber noch einige Minuten darin dämpfen. 

Beilagen: Gedünsteter Reis, Hohlnudeln (Makkaroni), Nockerl, Nudeln. 
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111. Gebackene Gansleber. Foie d’oie frit. 


Eine in Scheiben geschnittene Gansleber wird gesalzen in Mehl umgewendet, 
in geschlagenes Ei und Bröseln getaucht und knusperig gebacken. 
Beigaben: Grüne Gemüse, Salate, Soßen. 


112. Gebratene Gansleber (warm oder kalt). Foie d’oie röti chaud 
(froid). (2 Stunden, 1 Port. = 169 [33] Kal. = 254 Nem.) 

Gansleber % kg Mandeln 3 dkg Gansfett 8 dkg 
Milch %1 Salz 

Eine Gansleber, womöglich eine weiße, wird vom anhaftenden Fett und der 
dicken Haut befreit, 1 Stunde in Milch gelegt, dann mit geschälten, stiftlich 
geschnittenen Mandeln gespickt, in heißes Gansfett gelegt und 20 Minuten gebraten, 
hierauf gesalzen, in Scheiben geschnitten und mit dem Fett übergossen, angerichtet. 

Man kann gebratene Leber auch kalt servieren; dann legt man sie nicht in 
Milch, spickt sie nur mit Mandeln und stellt sie gebraten samt dem Fett auf das 
Eis. Nach dem Erkalten wird sie in Scheiben geschnitten oder auch im Topf (in 
der. Terrine) aufgetragen. 

Statt mit Mandeln kann man die Gansleber auch mit Champignons oder 
Trüffeln spicken. 

II. Art: Von einer Gansleber schneidet man schief schöne gleichmäßig dicke 
Scheiben, die man auf einer Seite in Mehl dreht und in heißem Fett rasch abbratet. 
Das Fett wird dann abgegossen, mit 1—2 EBlöffel Madeira und etwas englischer 
Soß gelöscht und einmal aufkochen gelassen. 


113. Geröstete Nieren. Rognons grilles. (Y, Stunde, 1 Port. = 153 [38] Kal. 


— 230 Nem.) 
Schweinsnieren 10 Zwiebeln 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 10 dkg Majoran Salz und Pfeffer 


Die Zubereitung der Nieren ist dieselbe wie der gerösteten Leber (Nr. 102). 
Beigaben: Reis, Risipisi, Kartoffelschmarren. 


Anmerkung: Das Entfernen der Harnstränge darf nicht übersehen werden (siehe Tafel I). 
Einlegen in Milch oder schwaches Essigwasser empfehlenswert. In der Regel verwendet man 
Schweinsnieren, doch kommen — seltener — auch Kalbs-, Lamms- und Schöpsennieren zur 


Verwendung. 


114. Nieren mit Hirn. Rognons et cervelles. (1, Stunde, 1 Port. = 208 [48] 


Kal. = 312 Nem.) 
Schweinsnieren 6 Zwiebeln 10 dkg Salz, Pfeffer [oder Paprika] 
Schweinshirne 4 Fett 10 dkg Majoran 

Die entsprechend vorgerichteten Nieren (siehe Anmerkung oben) werden 
blättrig geschnitten, die Schweinshirne enthäutet und gehackt. Geschnittene 
Zwiebeln läßt man in Fett anrösten, gibt die Nieren hinein, brät sie schnell ab, 
mengt das Hirn darunter und läßt es eine Weile mitrösten. Zuletzt gibt man 
Salz, Pfeffer und Majoran hinein. 

Beigaben: Gedünsteter Reis, Kartoffelschmarren u. dgl. 


115. Gespickte Kalbsherzen. Coeur de veau pigque. (1% Stunden.) 


Kalbsherz 1 kg Salz, Pfeffer Rahm %1 
„ Speck 8 dkg Fett 5 dkg 
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Kalbsherzen werden gespickt, gesalzen, gepfeffert, im heißen Fett allseitig 
angebraten und unter Zugabe von Wasser (oder Rindsuppe) weich gedünstet. 


Dann wird der Saft entfettet, mit Rahm aufgegossen und aufgekocht. (Siehe 
' auch Seite 152/74.) 


Beigaben: Reis, Nudeln, Kartoffeln usw. 
G. Sulzen. 


1. Aspik!) (Gallerte, Sulz). Aspic. (3 Stunden, 1 Liter = 205 [21] Kal. 
— 308 Nem.) 


Rindswadschinken 1 kg Selleriewurzel (Zeller) 1% Weinessig 141 
Schweinsfüße 4 (8 dkg) Estragonessig %1 
Kalbsfüße 4 Zwiebel 1 (8 dkg) Salz 
Schweinsschwarte 1% kg Lorbeerblatt 1 Klar von 6 Eiern 
Wasser 81 Pfefferkörner 20 Wasser 1 

Gelbe Rübe 1 bis 2 (16 dkg) Gewürzkörner 8 Saft von 3 Zitronen 


Petersilienwurzel 1 bis 2 (16 dkg) Thymian 


Zerhackte Kalbs- und Schweinsfüße, in kleine Stücke geschnittene Rinds- 
wadschinken und Schweinsschwarte werden mit kaltem Wasser auf den Herd 
gebracht und unter öfterem Abschäumen mäßig gekocht?). Nach dreistündigem 
Kochen gibt man in große Stücke geschnittenes Wurzelwerk, Gewürz, Weinessig 
und Estragonessig in den Sud und läßt ihn noch 4 Stunden hindurch langsam 
kochen. Nach dieser Zeit wird der Sud durch ein Sieb geseiht, gesalzen und in 
einem Porzellangefäße an einen kalten Ort gestellt. Das beim Erstarren an der 
Oberfläche abgeschiedene Fett wird mit einem Löffel (und durch Nachschwemmen 
mit siedendem Wasser) vollständig weggenommen. Dann wird die Sulz in einen 
Topf gefüllt und abermals auf den Herd gebracht. Sobald sie heiß ist, wird sie 
geklärt. Zu diesem Zwecke wird in einem Schneekessel ein wenig Eierklar ge- 
schlagen, mit Zitronensaft vermischt in den Sud gemengt und nun so lange mit 
der Schneerute geschlagen, bis er einmal aufkocht. Dann läßt man den Sud auf 
dem Herdrande ziehen, bis er so klar ist, daß man den Boden des Gefäßes sehen 
kann. Hierauf seiht man die heiße Sulz durch ein in heißes Wasser getauchtes 
gut gespanntes Passierleinen und füllt sie in Gläser. Will man sie für längere Zeit 
aufbewahren, so kocht man sie noch in Dunst. (Man erhält ungefähr 3 1 geklärten 
Aspik.) 

Aspik darf man nicht auf gesalzenem Eise fest werden lassen, da er sonst trüb 
wird. Man kann Aspik auch ohne Rindfleisch bereiten. 

Aspik nur aus Schweinsschwarten. Zubereitung wie oben angegeben. 
Auf 1 kg Schwarten 41 Wasser. Dieser Aspik wird besonders fest und eignet sich 
daher vor allem zum Chemisieren und zum Spritzen und Verzieren mit Aspik. 

Aspik zum Spritzen wird auf Papier sehr fein gehackt, mit Essigwasser 
oder Weißwein leicht vermischt und mit Papiersäckchen ohne Tülle gespritzt. 

Chemisieren mit Aspik. Die zu chemisierenden Blechformen werden in 
Eis eingegraben, wobei zu beachten ist, daß sie innen vollkommen trocken bleiben. 
Schwarten-Aspik (oder 1 dkg Eis und % 1 Flüssigkeit) wird zerlassen, auf Eis 
unter beständigem vorsichtigem Rühren zur Öldicke abgekühlt und rasch in die 
Formen gegossen, daß dieselben zur Gänze ausgefüllt sind. Nach einigen Sekunden 
leert man nun den Aspik aus und läßt die Formen kurze Zeit umgestürzt auf dem 
Eis stehen. Dann stülpt man sie um, stellt sie wieder in das Eis und dekoriert 

’) Man sagt richtig: der Aspik (fälschlich: das Aspik). 

®) Papinscher Topf empfehlenswert. 
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beliebig mit Trüffel-, schwarzen Rettich- und roten Radieschenschalen, wobei 
jedes ausgestochene Teilchen in flüssigen Aspik getaucht werden muß. 

Chemisieren mit Aspik-Mayonnaise. Blechformen werden in Eis gestellt 
und mit Aspik chemisiert. Dann legt man die Formen mit Trüffeln aus, hält sie 
mit flüssigen Aspik fest, schüttet etwas Aspik-Mayonnaise ein und läßt dieselbe 
unter fortwährendem Drehen der Form im Eis so auslaufen, daß die ganze innere 
Fläche gelb überzogen ist. Die restliche Mayonnaise läßt man vollkommen aus- 
laufen und läßt die Aspik-Mayonnaise im Eis vollkommen steif werden, worauf 
man die einzufüllende Masse vorsichtig einfüllt. Oben schließt man mit Aspik 
ab und läßt ihn steif werden. 

Aspik-Mayonnaise. Eine fertig gewürzte Mayonnaise wird mit gleichen 
Teilen zerlassenem Aspik nach und nach vermischt, wobei zu beachten ist, daß 
nur leicht gerührt wird, weil die Aspik-Mayonnaise sonst Luftblasen bekommt, 
die nach dem Chemisieren sichtbar sind. 

Notwendige Mayonnaise, 2 Dotter, 41 Öl. 


2. Hühnersulz. Aspic de volaille. 
Zur Herstellung einer Hühnersulz verwendet man außer Vorstehendem 
auch noch ein Suppenhuhn. 


3. Ungarisches Rebhuhn. Aspic 4 la hongroise. 

In Wiener Gasthäusern stellt man aus den bei der Aspikbereitung verbleibenden, 
von den Knochen befreiten Rückständen unter der (scherzweisen) Bezeichnung 
„Ungarisches Rebhuhn‘‘ eine gerne gegessene Sulze her, die in 1,cm dicken, 
rechteckigen oder quadratischen Stücken aufgeschnitten und, mit rohen Zwiebel- 
ringen oder gehackten Zwiebeln bestreut, serviert wird. 

Beigaben: Essig und Öl (in Karaffen), Salz und Pfeffer, allenfalls auch 
Paprika. 


4. Gesulztes Hirn (Hirn in Aspik). Cervelles en aspic. (3 Stunden, 
1 Port. = 341 [60] Kal. = 511 Nem.) 


Aspik % 1 (siehe Kochanleitung Nr. 1, oben) Rindszunge (geselcht) 2 dkg 
Zum Auslegen: Kalbshirn 2 

Eil ; Salzwasser 

Trüffel % Mayonnaise (siehe Seite 321/1) 


Eine Sulzform wird mit etwas Aspik ausgegossen (chemisiert) und dieser 
stocken gelassen, dann legt man die Form mit ausgestochenen, kurz in flüssigen 
Aspik getauchten Trüffeln, Zunge und hartgekochtem Ei aus, übergießt mit etwas 
Aspik, den man wieder stocken läßt. Das Kalbshirn wird abgehäutet, überbrüht, 
mit einer mit zerlassenem Aspik verrührten Mayonnaise vermengt und in die 
Form gefüllt, die man für 1 Stunde in nicht gesalzenes Eis!) stellt. 

Anmerkung: Man taucht die Form kurz in warmes Wasser und stürzt den Inhalt heraus. 


5. Gesulztes Bries (Bries in Aspik). Ris de veau en aspic. 

Statt Hirn kann man auch Kalbsbries in Aspik einlegen. Notwendige Menge: 
1kg Bries. 

1) Gefrorener Aspik wird trüb. 
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Beilagen: Gehackter gelber und roter Aspik, geschnittene Rettichröschen, 
Blumenkohlröschen, Krauspetersilie (siehe Feines Bries mit Gemüsen in Aspik, 
nachfolgende Kochanleitung). 


Anmerkung: Auch Lammshirn und Lammsbries werden häufig auf vorstehende Weise 
zubereitet. 


6. Feines Bries mit Gemüsen in Aspik (Sulz). Ris de veau a la 
jardiniere en aspic. (2 Stunden, 1 Port. = 347 [110] Kal. = 521 Nem.) 


Kalbsbries (Rose) 70 dkg Tafelpilze (Champign.) Zum Auslegen der Formen: 
Zum Kochen: Sdkg Trüffel %, Eier 2 

Wasser 11 Fett 4 dkg Spargel 4% kg 

Salz Soß: Grüne Schnittbohnen 1% kg 
Zum Dünsten: Butter 6 dkg Blumenkohl (Karfiol) 

Gelbe Rübe 4, (4 dkg) Mehl 5 dkg 1, Rose 

Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Obers !/,s 1 Blumenkohl 1 Rose 

Selleriewurzel (Zeller) 1, Salz Mayonnaise (siehe Seite 321/1, 

(3 dkg) Dotter 2 man verwende die Hälfte 
Zwiebel Y, (2 dkg) Aspik %1 (Nr. 1) der angegebenen Menge) 


Ein Kalbsbries wird ausgewaschen, 10 Minuten in Salzwasser gekocht, ab- 
gehäutet und in Scheiben geschnitten. Dann röstet man blättrig geschnittenes 
Wurzelwerk, Zwiebeln und Champignons in Fett an, gibt das Bries hinein und 
läßt es unter Zugießen von etwas Wasser %, Stunde dünsten. Einstweilen macht 
man eine Einmach, gießt mit dem geseihten Saft des gedünsteten Brieses auf, 
salzt und pfeffert die Soß, bindet sie mit Obers und den Dottern und seiht sie 
durch ein Tuch. Die gedünsteten Briesstücke werden nun mit dieser SoB über- 
gossen und auf Eis gestellt. Wenn sie ausgekühlt sind, verziert man sie mit 
Trüffelstückchen, übergießt sie mit Aspik und stellt sie wieder auf das Eis. Ferner 
werden kleine Sulzformen kleinfingerhoch mit Aspik eingegossen und auf das 
Eis gestellt. Ist der Aspik gestockt, so legt man die Formen mit ausgestochenen 
hartgekochten, in flüssigen Aspik getauchten Eiern aus, überzieht sie wieder mit 
Aspik und füllt nun die Formen, wenn diese letzte Schichte gestockt ist, mit in 
Salzwasser gekochten, in Stücke geschnittenen Spargeln, grünen Schnittbohnen 
und Blumenkohl-(Karfiol-)Jröschen an und überschüttet dies noch einmal mit 
Aspik und läßt dies wieder stocken. Dann richtet man eine in Salzwasser gekochte, 
ausgekühlte Blumenkohlrose auf einer Schüssel an, übergießt sie mit Mayonnaise 
und richtet herum die gestürzte Sulz und die Briesscheiben an. (Siehe Anmerkung 
Nr. 4.) (Einfachere Bereitungsweise siehe vorhergehende Kochanleitung.) 


7. Kalbsbries auf Kartäuserart in Aspik (Sulz). (Chartreuse 
von Kalbsbries.) Chartreuse de ris de veau en aspic. (21, Stunden, 1 Port. = 102 
[92] Kal. = 153 Nem.) 


Aspik %1 Selleriewurzel (Zeller) 4, Salzwasser 
Gelbe Rübe 1, (8 dkg) (4 dkg) Kalbsbries (Rose) 70 dkg 
Petersilienwurzel 1, ($dkg) Grüne Erbsen !/,, 1 (4 dkg) Salzwasser 


Spargelspitzen 5 dkg (15 St.) 

In eine Sulzform wird 1 cm hoch Aspik eingegossen und stocken gelassen. 
Dann belegt man ihn mit geformten, in Salzwasser gekochten Petersilienwurzeln, 
gelben Rüben, Zeller, Spargelspitzen und grünen Erbsen, gießt wieder etwas Aspik 
darüber und läßt ihn fest werden. Eine Briesrose wird 10 Minuten in Salzwasser 
gekocht, abgehäutet, ausgekühlt, in Stücke geschnitten, in die Form eingelegt, 
in die man wieder etwas Aspik eingießt. Wenn dieser erstarrt ist, so füllt man 
die Form mit Aspik voll und stellt sie kalt. Vor dem Anrichten taucht man sie 
ganz kurz in heißes Wasser und stürzt sie. 
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8. Schweinssulz in Formen. Aspic de porc en moules. (4 Stunden, 
1 Port. = 336 [72] Kal. = 504 Nem.) 


Schweinsfüße 12 Stück Pfefferkörner 10, Neu- Petersilienwurzel 1, (8 dkg) 
Schweinsschulter % kg gewürzkörner 5 Selleriewurzel (Zeller) 4, (4dkg) 
Wasser 31 Lorbeerblatt 1, Thymian Zum Übergießen: 

Essig 41 Zwiebeln 10 dkg Öl yes 1 

Salz Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Essig 41 


Zerhackte Schweinsfüße und Schweinsschulter werden nach Hinzugabe von 
Essig, Salz, Gewürzen, Zwiebeln, Selleriewurzeln, gelben Rüben und Petersilien- 
wurzel in Wasser weichgekocht. 

Das weichgekochte Fleisch wird aus dem Sude gefaßt und in kleine Würfel 
geschnitten. 

Die ausgelösten Knochen werden noch eine Zeitlang in dem Sud gekocht, 
den man schließlich durch ein Tuch seiht, durch Abschöpfen entfettet und mit 
dem geschnittenen Fleisch vermengt. 

Das Gemenge wird in kleine, auf Eis zu stellende Formen gefüllt und nach 
vollständigem Sulzen aus den Formen gestürzt. (Siehe Nr. 4) Die Sulz wird 
vor dem Auftragen mit Öl und Essig übergossen. 


Anmerkung: Will man die Sulz klar haben, so kann man sie wie Aspik klären. In dem 
Falle kann man auch die Formen mit Eier-, Gurken- und Rettichscheiben usw. auslegen. 


9, Tellersulz. Porc en aspic. (2% Stunden, 1 Port.= 241 [53] Kal. = 


362 Nem.) 
Schweinsfüße 6 Petersilienwurzel % (8 dkg) Gewürzkörner 5, Lorbeer- 
Schweinsschulter 4 kg Gelbe Rübe 4, (8 dkg) blatt 1 
Wasser 21 Zwiebel %, (4 dkg) Thymian 1 Prise 
Essig %1 Salz, Pfefferkörner 10 Zum Übergießen: 
Selleriewurzel (Zeller) Y, Öl !/,.\, Essig %1 

(4 dkg) 


In der Mitte entzweigehackte Schweinsfüße und Schweinefleisch werden 
nach Zugabe von Essig, Wurzelwerk, Salz und Gewürzen in Wasser weichgekocht, 
das Fleisch wird in kleine Stücke geschnitten, die man in Suppenteller legt und 
mit dem geseihten, durch Abschöpfen entfetteten Sud übergießt. Die Teller 
werden auf Eis gestellt. Man verziert den Rand mit roten Rüben, hartgekochten 
Eiern, fächerartig geschnittenen Gurken und Kren. Vor dem Servieren kann 
die Sulz mit einer Mischung von Öl und Essig übergossen werden. 


10. Gansleber in Aspik. Foie d’oie en aspic. (3 Stunden, 1 Port. = 124 
[40] Kal. = 186 Nem.) 


Zwiebeln [oder i Schlagobers !/,s 1 
Gansleber 30 dkg Schalotten] 1 dkg Aspik 11 
Salz und Pfeffer Pastetengewürz 1 Prise Trüffel 1% 

Speck 5 dkg 


Eine schwach gesalzene und gepfefferte Gansleber wird auf kleinwürfelig 
geschnittenem Speck oder Fett und angerösteten Zwiebeln nach Zugabe einer 
Prise Pastetengewürz rasch gebraten, passiert und mit 3 EBlöffeln zerlassenen 
Aspiks und rohem Schlagobers verrührt. Die Leber wird dann 1 cm dick auf ein 
Blech gestrichen uninach dem vollständigen Erkalten in Form kreisrunder Scheiben 
ausgestochen. 

In eine Sulzform gibt man eine Schichte zerlassenen Aspik. Wenn dieser 
erstarrt ist, belegt man iha mit ausgestochenen Trüffeln, bzw. Omamenten oder 
Blumen aus Eierscheibchen, Radieschen, grünen Erbsen usw., beträufelt das 
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Ausgelegte mit Aspik und gießt nach dessen Erstarren wieder zerlassenen Aspik 
darauf und legt nach dem Festwerden desselben schichtenweise die Gansleber 
ein, die man mit Aspik übergießt. Die Form wird für die Dauer einer Stunde auf 
Eis gestellt, vor dem Anrichten eine Sekunde in warmes Wasser getaucht und 
gestürzt. 


11. Schweinsrippchen (Schweinskoteletten) in Aspik. Cöfelettes Ze 
porc en aspic. (2%, Stunden, 1 Port. = 317 [116] Kal. = 475 Nem.) 


Schweinsrippenstück Pfeffer- 6, Neugewürz- Gelbe Rübe 14, (8 dkg) 
(Karree) 1%, kg körner 5, Thymian und Zwiebel 4% (3 dkg) 

Gelbe Rübe 1 (12 dkg) Lorbeerblatt Schweinsfüße 6 

Salzgurke 1 Petersilienwurzel 1% (8 dkg) Klar von 4 Eiern 

Salzwasser 21 Selleriewurzel (Zeller) 4% Zitrone 4% 

Essig %1 (4 dkg) Petersiliengrün, französ. 


Das Schweinsrippenstück wird ausgelöst und der Länge nach in der Mitte. 
durchbohrt. In den dadurch entstandenen Hohlraum wird eine gereinigte, geteilte, 
gelbe Rübe und eine geschälte, in längliche Streifen zerteilte saure Gurke gelegt 
Um ein Herausfallen dieser Einlagen während des Kochens zu vermeiden, wird 
das Fleisch mit Spagat umwickelt. 

Das Fleisch wird in mit Essig gesäuertem Salzwasser nach Hinzufügung von 
Neugewürz und Pfefferkömerri, Thymian, Lorbeerblatt, Wurzelwerk, den Schweins- 
knochen und gereinigten Schweinsfüßen weichgekocht. 

Der Sud wird geseiht wie Aspik (Nr. 1), mit Eierklar und Zitronen geklärt 
und über das in Scheiben geschnittene, auf einer Schüssel angerichtete Fleisch 
gegossen, das man hierauf kaltstellt und mit grüner Petersilie und den Schweins- 
füßen verziert.. 


Anmerkung: Zum Verzieren kann man auch Eierscheiben und Radieschen verwenden. 


12. Schinkencreme (Schinkenflaum) in Aspik. Mousse (Zephir) de 
jambon en aspic. (3%, Stunden, 1 Port. [46]= 172 Kal. == 258 Nem.) 


Gansleber 10 dkg Schinken 25 dkg Salz und Pastetengewürz 
Salz und Pfeffer Dotter i Aspik 1,1 (Seite 162/1) 
Mehl 1 dkg Milcheinmach: (Bechamel): Schlagobers 4 1 
Schalotten 1 dkg Butter 1 dkg Aspik 4,1 für die Form 
Fett 3 dkg Mehl 2 dkg 

Milch !Y/,o 1 


Die Gansleber wird abgehäutet, in Scheiben geschnitten, gesalzen, gepfeffert, 
mit einer Seite in Mehl getaucht, mit feingehackten Schalotten in Fett abgebraten 
und passiert. Hierauf rührt man die Leber mit gekochtem, passiertem Schinken, 
Dotter, Milcheinmach, Salz, Pastetengewürz, flüssigem Aspik und mit fest- 
geschlagenem Schlagobers ab und stellt das Ganze kalt. Hierauf wird der Zwischen- 
raum einer doppelten Kuppelform!) mit zerlassenem Aspik ausgegossen. Sobald 
der Aspik gestockt ist, hebt man die kleinere Kuppelform vorsichtig ab, legt nun 
die Fülle ein und stellt die Form einige Stunden auf das Eis. Dann stürzt man 
das Schinkenmus und kann es mit grüner Petersilie, gehacktem Aspik, mit Tüten 
aus Westfäler Schinken, die man mit Kaviar füllt, verzieren. 


13. Schinkenrolle in Aspik. Roulade de jambon en aspic. 


‚ „10 Blatt sehr gleichmäßig geschnittener Maschinschinken (normale Einstellung) 
wird auf einem Pergamentpapier zu einer länglichen geschlossenen Platte auf- 


*) In Ermanglung einer doppelten Kuppelform chemisiert man eine einfache Form. 
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gelegt, und zwar so, daß der Fettstreifen immer nach unten zu liegen kommt. 
Man dressiert dann eine dicke Rolle von Gansleber- oder Kalbslebermus der Länge 
nach auf, schlägt den Schinken wie bei einem Strudel darüber, rollt das Ganze 
in das Papier ein, bindet die Rolle an beiden Enden fest und läßt sie auf Eis steif 
werden. Die Rolle wird dann mit Aspik überglänzt, mit in Aspik getauchten 
Trüffelscheiben belegt und in gleichmäßige schiefe Stücke geschnitten (es ist 
vorteilhaft, das Messer öfters in heißes Wasser zu tauchen), die in Papiermanschetten 
angerichtet werden können. Man kann sie auch auf einem Salatsockel anrichten. 


Kalbslebermus: 1,kg Kalbsleber wird in dicke Stücke geschnitten, mit 
einem Stückchen blättrig geschnittener Zwiebel, etwas Knoblauch, Thymian 
und einem kleinen Lorbeerblatt englisch gebraten, mit 4—5 Löffel Madeira gelöscht, 
mit dem Saft zweimal blanchiert und passiert. Man würzt mit Salz, Pfeffer und 
Pastetengewürz, erhitzt die Masse im Schneekessel, rührt 6—8 Blatt eingeweichte 
Gelatine ein und läßt das Gemenge entweder auf Eis oder in kaltem Wasser unter 
beständigem Rühren erkalten. Dann wird sehr vorsichtig 44 1 geschlagenes Obers 
durchgezogen. Statt der Kalbsleber kann auch Gansleber verwendet werden, 
die man ebenso zubereitet. 


Als Gamitur für die Roulade kommen außer würfelig geschnittenem Aspik 
noch gefüllte Eier (mit Mus gefüllt), welche man ebenfalls mit Aspik überglänzt, 
in Betracht. 


14. Lachsrolle in Aspik. Roulade de sammon en aspic. 

10 schöne, große Scheiben von geräuchertem Seelachs werden, wie bei der 
Schinkenrolle angegeben, auf Pergamentpapier aufgelegt, ebenso, aber mit Fisch- 
mus gefüllt, gerollt, auf Eis erstarren gelassen, mit Aspik überglänzt, mit Trüffeln 
belegt und entweder auf französischem Salatsockel oder aber in Papiermanschetten 
angerichtet 

Fischmus: 2 Dosen Bouillon-Lachs gut abtropfen lassen, mit 8 hartgekochten 
Dottern passieren, mit einer Mayonnaise von 1—2 Dottern binden, mit Salz, 
Cayennepfeffer, englischer Sauce, eventuell einer passierten Sardelle würzen, mit 
8—10 Blatt eingeweichter Gelatine und 8—10 EBlöffel Aspik vermischen und 
auf Eis kaltrühren. 


15. Fisch in Aspik. Poisson en aspic. (215 Stunden, 1 Port. = 93 [79] Kal. 
= 140 Nem.) 


Schill 11, kg Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Zwiebel (4 dkz) 

Wasser Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Pfeffer- (8 Stück) und Ge- 
Salz Selleriewurzel (Zeller) 4 würzkörner (5 Stück) 
Essig 4% 1 (3 dkg) Aspik 11 


Der Fisch wird abgeschuppt, ausgenommen, in einem Sud aus Salzwasser, 
Essig, blättrig geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln, Pfeffer- und Gewürzkörnern 
einmal aufgekocht, dann Y, Stunde ziehen gelassen. In einer Fischform wird 
der Boden mit zerlassenem Aspik ausgegossen und dieser stocken gelassen. Dann 
legt man den Fisch ein, gießt zerlassenen Aspik darüber und stellt die Form ins 
Eis. (Stürzen, siehe Nr. 4.) 

Anmerkung: Statt den Fisch im ganzen zu lassen, kann man ihn auf Scheiben schneiden 
und diese im Sude ziehen lassen. Auf die gleiche Weise wie zu „Hirn in Aspik‘ (Seite 163/4), 


wird eine Form vorbereitet und die Fischstücke statt des Hirnes verwendet. Zum Einlegen 
in Aspik verwendet man Schill, Karpfen, Forellen, Seefische u. dgl. 
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16. Wildpastete in Aspik. Päte de gibier en aspic. (6 Stunden, 1 Port. 
— 444 [54] Kal. = 666 Nem.) 


Farce: Milch [oder Wasser] !/,s Aspik %1 
Rohes Wildfleisch (Reh- Madeira 1 EBlöffel Zum Auslegen der Form: 
schulter) 20 dkg Trüffeln 3 dkg Zunge 5 dkg 
Wildfleischreste 10 dkg Pastetengewürz Trüffeln 2 dkg 
Speck 7 dkg Salz Pastetenspeck 40 dkg zum 
Gansleber 5 dkg Dotter 2 Auslegen der Pastetenform 
Semmel 1 Pistazien % dkg 


Rohes und gebratenes Wildfleisch wird mit abgerindeter, in Milch geweichter 
ausgedrückter Semmel faschiert, passiert und mit würfelig geschnittenem 
Speck, würfelig geschnittener Gansleber, Madeira, würfelig geschnittenen Trüffeln, 
Pastetengewürz und geschwellten Pistazien, Dottern und Salz gut vermengt. 
Eine Pasteten- oder Dunstform wird mit Speckplatten ausgelegt, die Masse ein- 
gefüllt, gut verschlossen und 3 Stunden in einem Wasserbade im Rohr gekocht. 
Hernach wird die Pastete gestürzt und, erkaltet, in 1, cm dicke Scheiben geschnitten. 


In einer Bombenform, in die man den Einsatz eingesetzt hat, füllt man den 
Zwischenraum mil. Aspik aus, läßt ihn stocken und entfernt den Einsatz, nachdem 
man einige Minuten ein erwärmtes Tuch in den Hohlraum gehalten hat. Die 
Aspikbombe wird mit ausgestochenen, in flüssigen Aspik getauchten Trüffeln 
und Zungenstückchen sternförmig ausgelegt, diese mit etwas Aspik übergossen 
und letzterer wieder stocken gelassen. Die Pastetenstücke werden nua schichten- 
weise eingelegt, wieder mit Aspik übergossen und 1—11, Stunden in Eis gestellt. 
Vor dem Stürzen taucht man die Form einige Sekunden in heißes Wasser. 

Anmerkung: In Ermanglung von Wildfleischresten kann man auch rohes Wildfleisch 


in Stücke schneiden und abbraten. Zum Auslegen der Form können auch stäbchenartig ge- 


schnittene, gekochte Gemüse, wie Wurzelwerk, Fisolen usw., auch Erbsen, Radieschen- und 
Eierscheiben dienen. 


17. Huhn in Aspik (Gesulztes Huhn). Poulet en gelee. (2), Stunden, 
1 Port. = 203 [130] Kal. = 304 Nem.) 


Wasser %1 Pfefferkörner 3 Salz 

Essig % 1 Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Hühner 3 

Zwiebeln 4 dkg Selleriewurzel (Zeller) Y, Gelatine 8 Blätter 
(4 dkg) 


Gelbe Rübe %, (8 dkg) 


In einem Sud aus Wasser, Essig, Pfefferkörnern, blättrig geschnittenen 
Zwiebeln, Wurzelwerk und Salz werden junge Hühner weichgekocht. Der geseihte 
Hühnersud wird mit Gelatine vermischt und über die zerlegten, auf einer Schüssel 
angerichteten Hühner gegossen, die man kaltstellt. 


Die Pfefferkörner können auch weggelassen werden. 


18. Übersulztes Huhn. Chaud-froid de poulets. 


Ein in Butter und Wasser oder Suppe weichgedämpftes Huhn wird, sobald 
es ausgekühlt ist, zerlegt, die einzelnen Teile des Huhnes mit Sulzsoß [weißer 
Chaud-froid-Soß] (siehe Seite 327/2) überzogen, auf einer Schüssel gruppiert und 
auf Eis gestellt. Die‘ Speise kann auch auf einem Sockel pyramidenförmig an- 
gerichtet und mit gehacktem Aspik, Krauspetersilie oder in Streifen geschnittenem 
Häuptelsalat verziert werden. Sie soll bis zum Gebrauch auf Eis stehen. 
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19. Chaud-froid von gehacktem Hühnerfleisch. (Übersulztes 
Hühnerfleisch.) Chaud-froid de poulets-farcis. (3%, Stunden, 1 Port. = 314 [102] 
Kal. = 471 Nem.) 


Brathühner 2 Salz, Pfeffer und Pasteten- Weiße Chaud-froid-Soß 
Salzwasser gewürz (siehe Seite 327/2) 
Dotter 2 Aspik 2 Löffel Aspik !/,.1 (Seite 162/1) 


Trüffeln 2 dkg 


Hühner werden in Salzwasser weichgekocht, die Haut wird abgezogen, das 
Fleisch von den Knochen gelöst, feingehackt und passiert. Das Passierte wird 
mit Dottern, Salz, Pfeffer, Pastetengewürz und zerlassenem Aspik gut verrührt, 
ungefähr 3, cm hoch auf ein Blech gestrichen und auf Eis gestellt. Wenn die 
Masse fest geworden ist, werden mit einem Ausstecher Stücke in Form kleiner 
Koteletten ausgestochen, die man mit weißer Chaud-froid-Soß und, nach dem 
vollständigen Erkalten mit zerlassenem Aspik überzieht und mit ausgestochenen 
Trüffeln belegt. Die beim Ausstechen abfallenden Trüffelreste können zum Aus- 
stechen ganz kleiner Zierfigürchen und die zu Zierzwecken nicht mehr brauch- 
baren Teile, feingehackt, zu Soßenverbesserung verwendet werden. 


20. Chaud-froid von Perlhuhn, Rebhuhn oder Fasan. Chaud-froid 


de pintades, de perdreaux, de faisans. : 

Statt Huhn können auch Perlhuhn, Rebhuhn oder Fasan verwendet werden, 
jedoch überzieht man sie zumeist mit brauner Chaud-froid-Soß (siehe Seite 327/5). 
(Verzierung mit ausgestochenem Eiweiß. 


21. Chaud-froid vom Schinken. 

40 dkg magerer Schinken wird zweimal faschiert und mit einem Bechamel 
von 3 dkg Butter, 3 dkg Mehl und 14 1 Milch passiert. Die Masse wird dann 
gesalzen und mit etwas Muskatnuß und 1 Eßlöffel Madeira gewürzt, im Schnee- 
kessel erhitzt, mit 8 Blatt eingeweichter Gelatine glatt gerührt und nach dem 
Auskühlen Y,1 geschlagenes Schlagobers eingezogen. Die Masse wird nun in 
eine mit Aspik chemisierte, mit Trüffeln ausgelegte und nachher mit Aspik- 
Mayonnaise chemisierte Bombenform gefüllt, die man mit zerlassenem Aspik 
vollfüllt. Man läßt das Mus in ungesalzenem Eis steif werden. 

Aus einem Laib Brot schneidet man einen zirka 3 cm hohen Sockel, den man 
oben mit französischem Salat bestreicht und am Rand mit Butter spritzt, die 
mit Breton und Zuckercouleur zur Farbe des Mus gefärbt wird. 

Die Bombe wird nun in lauwarmes Wasser getunkt, gestürzt, auf dem Sockel 
angerichtet und mit würfelig geschnittenem Aspik, Radieschen oder grünem Salat 
garniert. Man kann sie auch mit kleinen Dariolformen, die man genau so wie die 
große Bombe herstellt, umlegen. 

Das Mus kann auch fingerdick auf ein beöltes Blech gestrichen werden, und 
auf Eis erstarren gelassen werden. Aus dem erstarrtem Mus sticht man mit einem 
in heißes Wasser getauchten Ausstecher (rund, oval oder rechteckig) Scheiben 
aus, die man auf einem Gitter mit Aspik-Mayonnaise überzieht, mit Trüffel-, 
Zungen- oder Radieschenscheiben belegt und mit Aspik glasiert. Diese Scheiben 
können auf einem Sockel von französischem Salat angerichtet und wie die Bombe 


garniert werden. 
22. Gemüse in Aspik. Legumes en aspic. 


Verschiedene Gemüse, wie Karfiol, Spargelspitzen, grüne Erbsen, Kohl- 
sprossen, grüne Fisolen, Stachys werden nach dem Putzen in Salzwasser weich ge- 


169 


kocht in eine Marinade auf 1, Stunde eingelegt und abgetropft. Paradiesäpfel 
werden geschält, in dicke Scheiben geschnitten, die Kerne entfernt und die Scheiben 
ebenfalls mariniert. 

Parfait-, Bomben- oder andere kleine Formen werden dünn mit Aspik aus- 
gegossen, erstarren gelassen und die Gemüse (in den Farben abwechselnd) ein- 
gelegt, wobei jede einzelne Sorte nach dem Einlegen mit flüssigem Aspik bedeckt 
wird, welches man nach jeder Lage stocken läßt. 

Die Formen werden in lauwarmes Wasser getaucht, gestürzt und auf grünen 
Salatblättern angerichtet oder aber in Papiermanschetten gelegt. 


Als Garnitur kommt in Betracht: Harte Eischeiben, Gurkenfächer, Tomaten- 
scheiben, Radieschen usw. 


VI. Von Reis. 


1. Risotto (Welscher Reis). Risotto. (25 Minuten, 1 Port. = 325 [29] 
Kal. — 487 Nem.) 


Rindsmark 14 dkg [oder Butter 12 dkg] 
Zwiebeln 2 dkg 


Reis 40 dkg Butter 4 dkg 

Salz Parmesan 8 dkg 

In heißem, geseihtem Rindsmark oder heißer Butter werden feingehackte 
Zwiebeln gelbgeröstet, hierauf wird ungewaschener, nur mit einem Tuch ab- 
geriebener Reis hineingegeben und so lange gerührt, bis er glasig ist. Nachher 
gibt man Salz und etwas Wasser oder Rindsuppe hinzu und läßt den Reis anfangs 
unter beständigem Umrühren und häufigem Nachgießen von Wasser oder Rind- 
suppe körnig weichdämpfen. 

In den fertigen Reis mischt man blättrig geschnittene, in Butter gedünstete 
Champignons und geriebenen Parmesan. Man bestreut den auf einer Schüssel 
angerichteten Risotto vor dem Auftragen auch außen noch mit Parmesan. 

Man kann dem Reis vor dem Anrichten geschnittene gebratene Hühnerleber, 
Hühnerfleisch, Kalbs- oder Gansleber, gekochte, würfelig geschnittene Kalbszunge, 
Markscheiben, gehackten Schinken, gedünstete Pilze, Krebsschwänze, Muscheln, 
z. B. in Salzwasser gekochte oder gebratene Fischstücke u. dgl., zusetzen und 
erhält auf diese Weise Hühnerleber-Risotto, Kalbsleber-Risotto,Schinken- 
Risotto, Champignons-Risotto, Fisch-Risotto usw. und soll sofort serviert 
werden. 

Der fertige Risotto muß sich zwar bergartig anrichten lassen, seine Konsistenz 
darf aber doch nur derartig sein, daß der Risotto die ihm gegebene Form nicht 
starr beibehält. 


Anmerkung: In einigen Gegenden Italiens gibt man in den Risotto einen Löffel Marsala- 
wein zur Verbesserung des Geschmackes. Man kann auch statt Butter Öl, Fett oder Speck 
nehmen und auch Petersilie anrösten lassen. 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Tafelpilze (Champignons) 8 dkg 


2. Mailänder Risotto. Risotto ö la milanaise. (25 Minuten, 1 Port. = 273 
[30] Kal. = 459 Nem.) 


Butter 12 dkg [Fett oder Öl Wasser [oder Rindsuppe] Parmesan 10 dkg 
10 dkg] Salz Safran 
Reis 40 dkg Paprika 


In heißer Butter, Fett oder Öl läßt man ungewaschenen Reis glasig anrösten, 
gießt nach und nach unter fleißigem Rühren mit heißer Rindsuppe oder Wasser 
auf, salzt, gibt zuletzt geriebenen Parmesan, Safran und Paprika hinein und bestreut 
den Risotto vor dem Anrichten mit Parmesan. 
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3. Paradiesäpfel-Risotto. Risotto aux tomates. 

Statt Parmesan und Safran nimmt man Paradiesäpfelmark, eventuell auch 
gedünstete Champignons. 

4. Venezianischer Risotto!). Risotto @ la venitienne. (40 Minuten, 1 Port. 
—= 44 [45) Kal. = 516 Nem.) 


Butter 12 dkg [Fett oder Öl Parmesan 10 dkg Mehl 2 dkg 

10 dkg] Gansleber [oder Hühner- Paradiesäpfelmark 3 dkg 
Reis 40 dkg leber] 20 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Wasser [oder Rindsuppe] Fett 3 dkg Salz 
Salz Zwiebeln 2 dkg 


Dieser Risotto wird ebenso zubereitet wie „Mailänder Risotto‘ (siehe Koch- 
anleitung Nr. 2), doch bleibt der Safran weg. Nachdem man ihn auf einer 
Schüssel angerichtet hat, gibt man darauf in die Mitte folgendes Ragout: In 
heißer Butter werden feingeschnittene Zwiebeln gelbgeröstet, dann würfelig 
geschnittene Gans- oder Hühnerleber dazugegeben und mitgeröstet. Man staubt 
etwas Mehl daran, gießt mit Paradiesäpfelmark und Suppe oder Wasser auf, 
salzt und läßt es gut aufkochen. 


5. Kalbfleischrisotto. 


In 12 dkg heißer Butter, zerlassenem, geseihtem Rindsmark oder in Öl läßt 
man 3dkg feingehackte Zwiebel hell anlaufen, gibt 30 dkg kleinwürfelig ge- 
schnittenes Kalbfleisch oder ebensolche Bratenreste hinein und mengt nach dessen 
Anrösten 40 dkg abgewischten Reis darunter. Wenn auch dieser leicht geröstet 
ist, gießt man mit Suppe oder Wasser auf, salzt und läßt den Reis unter ständigem 
Rühren und häufigem Nachgießen körnig-weich dämpfen. Man mischt dann noch 
8 dkg geriebenen Parmesan darunter und hält den Risotto im Wasserbade warm. 
Beim Anrichten bestreut man ihn mit geriebenem Parmesan. 


Auf dieselbe Art bereitet man Champignons- und alle anderen Arten von 
Risotto. Will man Gemüse und Geflügel, bzw. Gänseklein dazu verwenden, 
muß beides vorher geschnitten und nahezu weich gekocht oder gedünstet werden. 


6. Schinkenreis-Dunstkoch (Schinkenreispudding). Pouding de riz 
au jambon. (1% Stunden, 1 Port. = 221 [43] Kal. = 331 Nem.) 
Reis 20 dkg Dotter 3 Klar von 3 Eiern 


Salzwasser [oder Rindsuppe] Parmesan 5 dkg Butter und Mehl für die Form 
Butter 8 dkg Selchfleisch 20 dkg Parmesan 2 dkg zum Bestreuen 
Salz 


Ausgesuchter Reis wird in Salzwasser oder Rindsuppe weichgedünstet. Dann 
macht man einen Abtrieb von Butter, Dottern und Parmesan, mengt würfelig 
geschnittenes, gekochtes Selchfleisch, Salz, den ausgekühlten Reis und zuletzt 
den festen Schnee des Eierklars darunter. Das Gemenge wird in eine bestrichene 
und ausgestaubte Puddingform gefüllt und %4 Stunden in Dunst gekocht. Nach 
dem Stürzen wird das Dunstkoch mit geriebenem Parmesan bestreut. (Es kann 
auch außerdem mit brauner Butter [5 dkg] übergossen werden.) 


Anmerkung: Dieses Dunstkoch kann auch aus Rollgerste oder Haferreis gemacht 
werden. 


Auch ein Teil der unter VII, Beilagen, II., Reis, auf Seite 300-301 
angeführten Reisspeisen kann als Reisvorspeisen entsprechende 
Verwertung finden. 


!) Venetien, italienische Landschaft in der Po-Tiefebene mit der Hauptstadt Venedig. 
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II. 
Würste und Wurstspeisen. 


1. Gebratene Bratwürste. Saucisses grill&es. (Y, Stunde, 1 Port.= 342 
[73) Kal. = 513 Nem.) 
Bratwürste 10 Paar Fett 10 dkg 


Die Würste werden in heißem Fett auf jeder Seite langsam schön braun 
gebratent). i 

Beigaben: Salzkartoffeln, Kartoffelschmarren, mitgebratene Kartoffeln; 
außerdem Sauerkraut, saure Rüben, Kohl u.a. 


d. Gebratene Leberwürste, Andouilles de foie grillees, gebratene 
Blutwürste?), Boudins grillees, werden in gleicher Weise zubereitet?). 
Die Blutwurst kann man aber auch in 1 cm dicke Scheiben schneiden und 


rasch in heißem Fett braten (Blutwurstscheiben). Besonders schmackhaft sind 
diese Würste auf dem Rost gebraten. 


3. Gesottene Bratwürste, Saucisses bouillies, gesottene Leberwürste, 
Andouilles de foie bouillies, gesottene Blutwürste, Boudins bowillis, werden 
einfach in heißem Wasser gekocht. 


Außer den unter 1. bezeichneten Beigaben gibt man dann häufig gerissenen 
Kren (Meerrettich) dazu. 


4. Gebratene Augsburger. Saucisses d’Augsbourg grillees. (Y, Stunde, 
1 Port. = 458 [126] Kal. = 687 Nem.) 
Augsburgerwürste 10 bis 20 Stück Fett 8 dkg Mehl 2 dkg 

Die Würste werden abgehäutet, der Länge nach halbiert, auf der gewölbten 
Seite mit Querschnitten versehen, in Mehl getaucht und beiderseitig schön gold- 


gelb gebraten. 
Beigabe: Kartoffelschmarren. 


5. Augsburger mit Sardellen. Saucisses d’Augsbourg aux anchois. 
Die gebratenen Augsburger werden mit in Butter gerösteten, sehr kleinwürfelig 
geschnittenen Sardellen übergossen. 


1) Da Würste beim Braten leicht aufspringen, taucht man sie vor dem Braten vorsichts- 
halber ins heiße Wasser. 


%) In Wien „Blunze‘ genannt; sie werden ungeselcht und geselcht verkauft. 
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6. Gebackene Augsburger. Saucisses d’Augsbourg frites. 

Halbierte Augsburger werden paniert, gebacken und mit Kartoffeln, Kartoffel- 
schmarren, Kraut oder sauren Rüben oder auch mit grünen Gemüsen oder Salaten 
angerichtet. 


7. Augsburger mit Eiern. Saucisses d’Augsbourg aux oeufs. 
Die geschälten Augsburger werden nudelig geschnitten und in Fett geröstet, 
mit versprudelten Eiern übergossen und dann noch so lange geröstet, bis die Eier 


gestockt sind. 
Beigabe: Reis, grüne Salate, grüne Gemüse. 


8. Reis mit Augsburgerwürsten. Riz öuve& aux saucisses d’Augsbourg. 


Nudelig geschnittene, geröstete Augsburger werden in fertigen gedünsteten 
Reis gemengt. 


9. Gesottene Augsburger. Saucisses d’Augsbourg bouillies. 


Nicht abgehäutete Augsburger werden gekocht, wodurch sie schön auflaufen, 
und mit Kartoffeln und Kraut zu Tisch gebracht. (Fettersparnis.) 


10. Wurstschüsserl mit Spiegeleiern. Corbeilles @ la charcutiere. 
(14, Stunden, 1 Port. = 489 [77] Kal. = 733 Nem.) 

Pariser Wurst 40 dkg Spinat 

Fett 5 dkg Spiegeleier 10 

Pariser Wurst wird ungeschält in 4, cm dicke Scheiben geschnitten und 
diese in heißem Fett auf beiden Seiten leicht gebraten. Die sich hiedurch bildenden 
Schüsserl werden mit Spinat gefüllt und mit Spiegeleiern belegt. 


11. Wurstschüsserl mit Spinat und Kartoffelschmarren. Corbeilles 
ä la charcutiere aux Edinards et pommes ä la poöle. 

Die mit Spinat gefüllten Wurstschüsserl (ohne Spiegeleier) stellt man häufig 
auch bloß auf einen kleinen Sockel aus gestürztem Kartoffelschmarren und reicht 
sie als selbständigen Gang (Vorspeise, Nachtmahlspeise) oder als Beilage. 


12. Wurst mit grünem Paprika. 

20 Stück Paprika werden ausgehöhlt mit kochendem Wasser überbrüht und 
breitnudelig geschnitten. 20 dkg in Scheiben geschnittene Zwiebel wird in 15 dkg 
Fett hell geröstet, die Paprika dazugegeben und halbweich gedämpft. Man gibt 
dann 1 kg blanchierte, geschälte, in Stücke geschnittene Tomaten und 60 dkg 
kleingeschnittene Wurst dazu und salzt und zuckert nach Geschmack. Zum Schlusse 
mischt man Y, 1 Rahm, der mit 3 dkg Mehl verquirlt wurde, darunter und kocht 
es noch leicht auf. 


13. Blutwurst (Herstellung im Hause). Boudins noirs. (21, Stunden, 
1 Port. = 565 [155] Kal. = 848 Nem.) 


Schweinsblut 21 Zwiebeln 15 dkg Salz, Pfeffer und Majoran 
Milch 41 Fett 5 dkg Schweinsdärme 2 m 
Rindsuppe 4 1 Frischer Speck 40 dkg 
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Blut wird mit Milch, Suppe, feingehackten, in Fett angerösteten Zwiebeln, 
kleinwürfelig geschnittenem Speck, Salz, Pfeffer und Majoran vermischt. Das 
Gemenge wird ziemlich locker in gut gereinigte Schweinsdärme gefüllt, die man 
in Stücke von 20 bis 30 cm abbindet. Die Würste werden in lauwarmem Wasser 
auf den Herd gebracht und langsam gekocht, bis bei einem Nadelstich kein Blut 
mehr ausfließt. Zur Streckung können Semmelwürfel oder Graupen verwendet 
werden. 


Beigaben: Kartoffelschmarren, Kraut, saure Rüben oder nur gerissener Kren. 


14. Leberwurst (Herstellung im Hause). Andouilles de foie. 
(2%, Stunden, 1 Port. = 302 [141] Kal. = 453 Nem.) 


Schweinslunge 1% Schweinsfuß 1 Fett 3 dkg 

Schweinsherz 1% kg Schweinskopf % Salz und Pfeffer 
Schweinsniere 1 Schweinshals % kg Muskatnuß und Majoran 
Schweinsmilz 15 dkg Wasser [oder Suppe] Zitronenschale und Knoblauch 
Schweinsleber 75 dkg Zwiebeln 10 dkg Schweinsdärme 5 m 


Lunge, Herz, Nieren, Milz, Leber, Füße, Kopf und Hals eines Schweines 
werden gekocht, feingewiegt, mit in Fett angerösteten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß, Majoran, feingewiegten Zitronenschalen und ganz wenig Knoblauch, 
allenfalls mit etwas Suppe, vermischt. 


Das Gemenge wird in gut gereinigte Därme, die man in Zwischenräumen 
von 20 bis 25 cm abbindet, gefüllt. Die Würste werden langsam gekocht. 


Beigaben: Kartoffelschmarren, Kraut oder saure Rüben. 


15. Bratwürste, geräuchert und ungeräuchert. 


Nicht allzu fettes Schweinefleisch von der Schulter oder vom Schlegel wird 
zweimal durch die Fleischmaschine getrieben, dann mit Salz, gestoßenem weißen 
Pfeffer, feingestoßenem Ingwer und ganz wenig zerdrücktem Knoblauch sehr 
gut vermischt. (Sollen die Würste geräuchert werden, dann gibt man noch etwas 
feingestoßenen Salpeter [in Wien Saliter genannt] dazu.) Das mit den Gewürzen 
gut vermischte Fleisch wird hierauf in sorgfältig gereinigte Saitlinge (Därme) 
gefüllt. Die Würste werden entweder frisch als Bratwürste verwendet oder sie 
werden geräuchert. Würste, welche geräuchert werden sollen, sind in weitere 
Därme zu füllen als diejenigen, welche gebraten werden. Die geräucherten Würste 
werden 15—20 Minuten gekocht und entweder warm mit Kren oder Kraut oder 
kalt mit Senf gegessen. ur 


16. Preßwurst (Herstellung im Hause). Fromage de cochon. 
(4 Stunden, 1 Port. = 2% [130] Kal. = 336 Nem.) | 


Schweinsschwarte 1, kg Schweinsblut 4,1 Schweinsmagen 1 
Schweinskopf 1 kg Salz und Pfeffer Wasser 
Wasser Majoran und Neugewürz 


Schweinsschwarten und Schweinskopf werden in Salzwasser ziemlich weich 
gekocht, dann wird das Fleisch ausgelöst und in größere Würfel geschnitten. 
Hierauf gibt man Schweinsblut und von dem Wasser, in dem man das Fleisch 
gekocht hat, so viel dazu, daß die Masse dünnflüssig erscheint. Dann würzt man 
sie mit Salz, Pfeffer, Majoran und Neugewürz, füllt sie in den Schweinsmagen, 
den man vorher auf einer Seite gut verbindet, bindet das offene Ende zu, gibt 
diese Wurst in ziemlich heißes Wasser und läßt sie 2%, Stunden leicht weiter- 
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kochen. Sie ist genug gekocht, wenn bei einem Nadelstich kein Blut mehr aus- 
fließt. Die Wurst wird sodann zwischen zwei Bretter gelegt, mit Gewichten be- 
schwert und einige Stunden kaltgestellt. (Aufschnitt in Scheiben.) 

Beigaben: Zwiebelringe, wenn die Preßwurst mit Essig und Öl genossen wird. 


17. Gansleberwurst (Herstellung im Hause). Boudins de foie gras. 
(3 Stunden, 1 Port. = 530 [138] Kal. = 795 Nem.) 


Gansleber 4% kg Petersiliengrün 1 dkg Thymian 1 Prise 

Speck 25 dkg Butter 2 dkg Eil 

Schweinefleisch 40 dkg Gekochter Schinken 15 dkg Dotter 1 

Kalbsschlegel 40 dkg Salz und Pfeffer Wasser 4,1 [od. Rindsuppe] 
Trüffel 1 Gewürznelke 1 Gansleber 4% kg 
Schalotten 2 dkg Muskatnuß 1 Prise Rindsdarm 4m 


Neugewürz 1 Prise 

Eine Gansleber, erkalteter, gekochter Speck, zartes Schweinefleisch, Fleisch 
von einem Kalbsschlegel und Trüffeln werden feingewiegt und gemeinsam in 
einem Steinmörser gestoßen. Dann mischt man noch feingewiegte Schalotten 
und ebensolche grüne Petersilie, die man vorher zusammen in Butter gedämpft 
hat, gekochten, kleinwürfelig geschnittenen Schinken, Salz, Pfeffer, gestoßene 
Gewürznelken, Muskatnuß, Neugewürz, pulverisierten Thymian, Ei, Dotter und 
Wasser oder Rindsuppe hinzu. 

Schließlich wird dieses Gemenge noch mit einer in etwa 1 cm lange Würfel 
geschnittenen Gansleber verrührt und in weite Rindsdärme gefüllt, die man in 
einer Entfernung von 30 bis 40 cm abbindet. 

Die Würste werden in einem anfangs lauwarmen, allmählich weiter zu er- 
hitzenden Wasser, das wohl dem Siedepunkt nahekommen soll, ihn aber nicht 
vollständig erreichen darf, %, Stunden lang gekocht. 

Nach dem Kochen werden die Würste mit einem Tuch getrocknet, 2 Tage 
lang in einen kühlen Raum gehängt und in Pergamentpapier aufbewahrt. 


18. Trüffelleberwurst (Herstellung im Hause). Saucisses de foie 
aux truffes. (4 Stunden, 1 Port. = 289 [84] Kal. = 434 Nem.) 


Gekochtes Kalbfleisch Schweinsleber (roh) 1% kg Trüffel 1,, Salz und Pfeffer 
(Schnitzelfleisch) 4, kg Schweinsspeck (frisch ge-, Semmeln 2 
Gekochtes Schweinefleisch kocht) 4, kg Thymian und Majoran 
1, kg Schweinefleisch (roh) 12 dkg Petersiliengrün 4, dkg 
Pastetenspeck 5 dkg Schweinsdärme 3 m 


Gekochtes Kalb- und Schweinefleisch, roher Speck, Schweinsleber, gekochter 
frischer Schweinespeck, rohes fettes Schweinefleisch und 2 erweichte, ausgedrückte 
passierte Semmeln werden faschiert und passiert, mit würfelig geschnittenen 
Trüffeln, Salz, weißem Pfeffer, feingeschnittener Petersilie, Thymian und Majoran 
gut vermengt und in gut gereinigte Schweinsdärme gefüllt. Die Würste werden 
in lauwarmes Wasser, das man allmählich bis zum Sieden erhitzt, eingelegt. Die 
Würste dürfen nicht kochen, da sie sonst springen. Sie sind dann vollständig gar, 

gran auf eine Stichprobe hin kein blutiger Saft mehr ausfließt. 

Die Wurst wird nebst anderem kalten Aufschnitt aufgetragen. 


19. Haussalami. 

Für längere Aufbewahrung werden die 2 Tage lang geräucherten, nach vor- 
stehender Anleitung bereiteten Würste an einem luftigen, zugigen Ort 2 Monate 
lang getrocknet. Die so getrockneten Würste, die man als Haussalami bezeichnet, 
sind lange haltbar und werden kalt gegessen. 
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20. Debreziner (Herstellung im Hause). 


Man verwendet dazu in erster Linie Fleisch, das,beim Zerteilen des Schweines 
von Schulter, Schlegel, Bauchfleisch usw. abfällt,‘ faschiert es grob, würzt mit 
Salz, Pfeffer, Paprika, eventuell auch mit Zitronensaft und -schalen. Diese Masse 
füllt man in enge Därme, die man in Zwischenräumen von 15 bis 20 cm abbindet. 
Diese Würste sind am besten geräuchert und so an einem kühlen, luftigen Ort 
lange haltbar. Die geräucherten Würste sind 15—20 Minuten zu kochen. 
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IV. 
Fische, Schaltiere u. ä.) 


I. Süßwasserfische. 


Kennzeichen des Garseins für ganze Süßwasserfische: Austreten der Augen in Form eines 
weißen Kügelchens; für in Stücke geteilte Fische: an den Gräten, die sich sehr leicht heraus- 
ziehen lassen müssen, darf kein Fleisch haften bleiben. 

In Ermanglung von Fischwannen mit durchlöchertem Einsatz und Deckel kann man 
auch eine Spargelwanne oder ein anderes geeignetes Geschirr verwenden, in das man den Fisch, 
um ihn ganz herausnehmen zu können, in einen Tüllfleck hüllt. Fische werden immer mit dem 
Rücken nach oben eingelegt, sie werden schmackhafter, wenn man sie gesalzen und mit Zitronen- 
saft betropft % Stunde ziehen läßt. Vielfach kocht man Fische auch nur in Salzwasser; sie 
werden aber in dem angegebenen Fischsud wesentlich schmackhafter. Wenn man Fischköpfe 
und etwaige Abfälle vom Entgräten zur Verfügung hat, so kann man auch diese zum Sud ver- 
wenden. 

Das ‚„Blaukochen‘ der Flußfische entspricht im allgemeinen dem Kochen im Essigsud, 
man kann aber auch Flußfische sowie Seefische bloß in Salzwasser kochen. 


A. Gekocht. 
1: Gekochter Karpfen. Carpe cuite. (1 Stunde, 1 Port. = 232 [87] Kal. 
— 348 Nem.) 
Karpfen 2 kg Selleriewurzel (Zeller) 4, (5 dkg) 

Sud: Zwiebel 4, (6 dkg) und Essig 
Salzwasser Pfeffer- 30 und Gewürzkörner 10 
Petersilienwurzel 4, (10 dkg) Thymian und Lorbeerblatt 1 
Gelbe Rübe 1, (10 dkg) Butter;15 dkg 


Der Fisch wird abgeschuppt und ausgenommen. Hernach bindet man den Fisch 
an den Einsatz einer Fischwanne fest?), übergießt ihn mit einem kochenden Sud 
aus Wasser, Essig, sehr viel Salz, blättrig geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln, 
Pfeffer- und Gewürzkörnern, Thymian und Lorbeerblatt und läßt ihn zugedeckt 
auf dem Herdrand 1, Stunde ziehen. Der angerichtete Fisch wird mit zerlassener 
Butter übergossen oder mit Sauce hollandaise serviert. 

Die fast schuppenlosen Spiegelkarpfen eignen sich auch zum Blaukochen 
(siehe nächste Kochanleitung). 

Beigabe: Kipflerkartoffeln, Salzkartoffeln. 


Schill (Sandat), ungarischer Schill [Fogas, sprich fogosch] (Sandat oder 
Sandre hongrois) und Hecht (Brochet) [Zubereitungsdauer %, Stunden], Rhein- 
oder Elblachs (Saumon), Schleie (Mailloche), Barsch (Perche), Saibling (Truite 
saumonee) [Zubereitungsdauer 1%, Stunde] werden in gleicher Weise zubereitet. 


1) Fast alle der im IV. Kapitel aufgezählten Fischspeisen usw. eignen sich als Fasten- 
speisen. : 
2) Damit er besser hält, spreizt man den Bauch mit einem kurzen Holzscheit aus. 
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Kalte Fische mit Mayonnaise. Die genannten gekochten warmen Fische 
können auch kalt (z. B. mit Mayonnaise oder mit einem mit Zitronensaft gesäuerten 
Butterabtrieb angerichtet werden. Die Mayonnaise wird hübsch geformt und 
mit gehacktem Aspik und kleingeschnittenem grünen Salat verziert. 


(In Gastbetrieben versteht man unter „‚Schill mit Mayonnaise‘ eine Portion 
Schill mit gesondert angerichteter Mayonnaise, während man mit „Mayonnaise 
von Schill‘‘ eine Mayonnaise bezeichnet, in der ausgelöste Schillstückchen enthalten 
sind.) 


2. Blaugekochte Forellen. Truites au bleu. (1 Stunde, 1 Port. = 214 [78] 
Kal. = 321 Nem.) 


Forellen 10 Stück (zu 20 dkg) Essig %l1 
Sud: Pfeffer- und Gewürzkörner 
Salzwasser Butter 15 dkg 


Die Forellen sollen sofort nach dem Abtöten (Abschlagen) verwendet werden. 
Sie werden nur ausgenommen, wobei man sie so wenig als möglich berühren 
soll, damit der ihnen anhaftende Fischleim, der beim Kochen die Blaufärbung 
bewirkt, nicht weggewischt wird. Dann läßt man sie, mit einem kochenden Sud 
von Salzwasser, Essig, Pfeffer-- und Gewürzkörnern übergossen, auf dem Herd- 
rande so lange ziehen, bis die Augen als weiße Kügelchen hervortreten. 


Damit sich die Forellen beim Kochen nicht verziehen, d. h. eine hübsche 
Form behalten und schön angerichtet werden können, werden sie mit einem oder 
allenfalls zwei kleinen Holzspeilen !) ausgespannt. Will man kleine Forellen nicht 
gerade auflegen, so durchsticht man mit einer Dressiernadel Schwanz und Kinn- 
lade und bindet sie mit einem Bindfaden rund zusammen. 


Die gekochten Forellen werden, mit Krauspetersilie verziert, auf den ge- 
bräuchlichen Fischschüsseln (lange Silber- oder Porzellanschüsseln) aufgetragen. 
(Rheinanken können ebenso zubereitet werden.) 


Beigaben: Kipflerkartoffeln, zerlassene Butter (in einer Soßschale auf- 
getragen) oder frische Teebutter. 


3. Kalte Forellen mit Mayonnaise. Truites en mayonnaise. 


Die Forellen können auch kalt mit Mayonnaise oder mit Zitronenbutter 
angerichtet werden. 


4. Aal, blau. Anguille au bleu. (1 Stunde.) 


Der Kopf des noch lebenden Aales wird rasch in ein Küchentuch gehüllt und. 
auf denselben mit der umgekehrten, flachen Hacke (Hackenschneide daher nach 
oben gerichtet) mehrere Male fest geschlagen. Hierauf trennt man auch noch 
durch einen scharfen, tiefen Schnitt hinter dem Kopfe das Gehirn vom Rücken- 
mark. Man hängt dann den Aal beim Kopf mit Spagat an einen Haken und 
reibt ihn mit grobem Salz von oben nach unten so lange, bis er blau aussieht. Hierauf 
hackt man ihn in gleichmäßige, nicht zu lange Stücke, reinigt diese, indem man 
mit einem dünnen Kochlöffelstiel die Eingeweide herausstößt, jedes Stück von den 
inneren Häuten befreit, mit Salz ausreibt und gut wäscht. 

Die entsprechend vorbereiteten Aalstücke werden in einem kochender Sud 
von Wasser, Wurzelwerk, Zwiebeln, Gewürzen, Salz und Essig ungefähr 15 bis 


ı) Vor dem Servieren zu entfernen. 
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20 Minuten weichgekocht, diesem entnommen und, verziert mit Salat oder Sellerie- 
blättern und Zitronenscheibchen, warm oder kalt zu Tisch gebracht. 

(Seeaale werden ebenso bereitet.) 

Beigaben: Pikante Mayonnaisesoßen, z. B. Sauce tartare, Sauce remoulade 
oder Essig und Öl nebst Kapern u. dgl. 


Anmerkung: Will man Aal ohne Haut verwenden, so trennt man nach der Abtötung des 
Aales diese zuerst vom Kopfe durch einen Rundschnitt und streift sie, mit dem Messer nach- 
helfend, von oben nach unten ab. Kann man den Aal vorher über Holzkohlenfeuer oder einer 
Spiritusflamme erwärmen, so wird durch das Flüssigwerden des Fettes das Abziehen erleichtert. 


5. Aal in Petersilien- oder Dillsoß. Anguille en bersil (sauce aux 
aneths). (11% Stunden.) 

Der nach Anleitung 4 vorbereitete Aal wird dem Sud entnommen und in 
einem Wasserbad warmgestellt. Der Aalsud wird durchgeseiht und in einem 
irdenen Gefäß unter Beigabe einer lichten Einmach zu einer weißen Soß verkocht, 
die mit Petersiliengrün oder Dillkraut, Pfeffer und Salz gewürzt wird. 

(Seeaale werden ebenso bereitet.) 

Beigabe: Salzkartoffeln. 


6. Polnischer Karpfen. Carpe ä la polonaise. 19° Stunden, 1 Port. = 260 
[81] Kal. = 390 Nem.) 


Karpfen 2 kg Zwiebeln 4 dkg 
Fischsud: Salz 
Wasser 41 Soß: 
Essig % bis 4 1 Butter 5 dkg 
Gewürznelken 2, Lorbeerblätter 2 Mehl 2 dkg 
Pfefferkörner 10, Neugewürz- Fischsud 
körner 5, Zitronenschalen Lebkuchen, unglasiert, 15 dkg 
Gelbe Rübe 1 (12 bis 15 dkg) Sirup % kg 
Petersilienwurzel 1 (12 bis 15 dkg) ö Salz 


Selleriewurzel (Zeller) % (5 dkg) 


Der Karpfen wird entschuppt, ausgenommen, gewaschen, in schmale Stücke 
geschnitten und nach Hinzufügung von Wurzelwerk und Gewürz in gesäuertem 
Salzwasser weichgekocht. 

Eine dunkle Einmach aus Butter und Mehl wird mit dem geseihten Fischsud 
aufgegossen. Diese Soß wird mit geriebenem, dunklem, unglasiertem Lebkuchen, 
Sirup und ein wenig Salz vermischt, dicklich eingekocht und über den gekochten 
Fisch gegossen. 

Ein Teil des Essigs kann durch Rotwein ersetzt werden. 

Beigabe: Knödel. 


7. Böhmischer Karpfen. Carpe & la bohemienne. (1% Stunden, 1 Port. 
= 252 [87] Kal. = 378 Nem.) 


Karpfen 2 kg Petersilienwurzel Y, (6 dkg) Lebkuchen, unglasiert, 6dkg 
Salzwasser Selleriewurzel (Zeller) 4, Mandeln 5 dkg 

Soß: (3 dkg) Türkische Pflaumen 10 
Wasser 11 Gelbe Rübe Y, (4 dkg) Nußkerne 4 dkg 
Essig % bis 41 Pfefferkörner 6 Rosinen 3 dkg 
Salz 


Sirup 3 EBlöffel (7 dkg) 


Der Karpfen wird entschuppt, ausgenommen, gewaschen, in entsprechende - 
Stücke geteilt und ohne Kopf 20 Minuten lang in Salzwasser gekocht. 
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Der Kopf wird in einem Gemenge aus Wasser, Essig, Salz, Wurzelwerk und 
Pfefferkörnern %, Stunde lang gekocht. Nach Hinzufügung von Sirup, geriebenem 
dunklem Lebkuchen läßt man die Soß noch eine weitere Viertelstunde kochen, 
passiert sie, vermengt sie mit geschwellten, länglich geschnittenen Mandeln, 
ebensolchen türkischen Pflaumen, geviertelten Nüssen und Rosinen. Mit dieser 
Soß wird der gekochte Fisch übergossen. 

Ein Teil des Essigs kann durch Rotwein ersetzt werden. 

Beigabe: Knödel. 


B. Gekocht und gesulzt. 
1. Gesulzter Karpfen. Carpe en gelte. (3 Stunden, 1 Port. = 130 [81] Kal. 


— 195 Nem.) 
Karpfen 2 kg Selleriewurzel (Zeller) 4, (5 dkg) 
Salzwasser Zwiebel 4% (5 dkg) 
Petersilienwurzel 1, (10 dkg) Pfefferkörner 10 und Gewürzkörner 5 
Gelbe Rübe 1, (10 dkg) Essig !/, bis % 1 


Der Karpfen wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen, in Stücke geschnitten, 
gesalzen, in eine Pfanne gegeben und in einem Sud aus Salzwasser, nudelig 
geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln, Pfeffer-- und Gewürzkörnern und Essig 
1, Stunde lang gekocht. Nachdem der Sud ausgekühlt ist, stellt man die Pfanne 
auf Eis, läßt die Masse sulzen und taucht die Pfanne vor dem Stürzen einige 
Sekunden in heißes Wasser. 


Anmerkung: Man kann den Karpfen auch nach dem Kochen gleich auf einer Porzellan- 
schüssel anrichten, mit dem Sud übergießen und stocken lassen. 


2. Gesulzte Fische. Poissons en gelee. 
In gleicher Weise kann man alle anderen Süßwasser- und Seefische einsulzen. 


3. Aal in Aspik. Anguille en gelee. (3 Stunden.) 


Man läßt den nach Anleitung vorbereiteten Aal im eingedickten Sude, der 
verhältnismäßig leicht sulzt, in einer hübschen Form erkalten, stürzt diese und 
verziert sie in der üblichen Weise. 

(Seeaale werden ebenso bereitet.) 


C. Gekocht und mariniert. 


1. Marinierte Fische. Poissons marines. 

Gekochte, gebratene oder gebackene Fische, auch Fischreste (gebackene, 
wenn man will, nach Abziehen der Haut) gibt man in ein irdenes oder Porzellan- 
geschirr und übergießt sie mit einer Mischung aus Öl, Essig, Schalotten oder 
Zwiebeln, Kapern, Zitronenschalen und Pfeffer und bewahrt sie kühl auf. Man 
trägt sie mit heißen Kartoffeln, Kräutersoß oder Mayonnaise oder nur mit öl 
und Essig oder Senf auf. 


Zum Marinieren eignen sich alle Fische. 


D. Gebraten. 


1. Gebratener Karpfen mit Schwarzbutter. Carpe rötie au beurre 
noir. (1%, Stunden, 1 Port. = 260 [78] Kal. = 390 Nem.) 


- Karpfen 2 kg Fett 8 dkg 
Salz Butter 12 dkg 
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Der Karpfen wird abgeschuppt, ausgenommen, gewaschen, gesalzen, in heißes 
Fett gegeben und unter fleißigem Begießen im Rohr gebraten. Nachdem man 
den Saft abgefettet hat, richtet man den Fisch an und gießt zerlassene, ziemlich 
braungewordene Butter darüber. 


Beigaben: Salz- oder Kipflerkartoffeln. 


2. Gefüllter Karpfen. Carpe farcie. (2 Stunden, 1 Port. = 299 [90] Kal. 
et 448 Nem.) 


Karpfen 1 (2 kg) Butter 5 dkg Tafelpilze (Champignons) 

Salz Sardellen 2 2 Stück zu 5 dkg 
Fülle: Dotter 2 Petersiliengrün 1, dkg 

Semmeln 3 Salz und Pfeffer Butter 1 dkg 

Milch 14 1 oder Wasseı Zwiebeln 1 dkg Butter 10 dkg 


Ein nicht allzu großer Karpfen (Milchner, Männchen) wird entschuppt, der 
Länge nach am Bauch aufgeschnitten, ausgenommen und gewaschen. Dann wird 
die Wirbelsäule mit allen daran befestigten Gräten vorsichtig herausgeschnitten, 
wobei man darauf achten muß, daß die Rückenhaut nicht durchschnitten wird. 
(Wenn man den Karpfen am Rücken aufschneidet, bringt man die Wirbelsäule 
leichter heraus, muß aber den Karpfen dann auch oben zunähen.) 

Fülle: Das an den Gräten haftende, von diesen loszulösende Fleisch, die 
von der Galle befreite, gut gewaschene Leber und die „Karpfenmilch“ werden, 
sehr fein gehackt, mit in Milch erweichten, ausgedrückten, passierten Semmeln, . 
ein wenig Butter, passierten Sardellen, Dottern, Salz, Pfeffer, in Butter gerösteten 
Zwiebeln, Tafelpilzen (Champignons) und grüner Petersilie vermischt. 

Dieses Gemenge wird in den gesalzenen Fisch gefüllt, den man zusammen- 
näht, in Butter brät und mit dem Bratensaft anrichtet. 


Beigabe: Salzkartoffeln. 


3. Gebratener ungarischer Schill (Fogas). Fogas grillö. (1 Stunde, 
1 Port. = 172 [78] Kal. = 253 Nem.) 


Fogas 2 kg Fett 8 dkg Butter 3 dkg 
Salz Wasser [oder Rindsuppe] 
Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen, gesalzen, in heißes 
Fett gegeben und unter fleißigem Begießen im Rohr gebraten. Der Saft wird 
entfettet, mit Wasser oder Suppe aufgegossen und mit Butter versetzt. 
Beigaben: Salz- oder Kipflerkartoffeln, Tartarensoß (Sauce tartare), grüne 
Soß (Sauce verte), Holländische Soß (Sauce hollandaise), MousselinsoßB (Sauce 
mousseline), Moustard- (oder andere englische) Soßen usw. oder auch ein Stückchen 
Maitrebutter (siehe Seite 313/21). 


4. Gebratener Schill, Sandat grille. Gebratener Lachs, Saumon grille 
u. a., werden in gleicher Weise bereitet. 


5. Fische auf dem Rost gebraten. Poissons sur le gril. 

Statt die Fische im Rohr zu braten, liebt man es auch, sie im ganzen oder 
in Scheiben geschnitten auf dem Rost zu braten, in welchem Falle man sie vor 
dem Auflegen salzt (mitunter auch ganz wenig pfeffert oder papriziert), mit Öl 
bestreicht und in Mehl oder Bröseln wälzt. (Zubereitungsdauer 15 Minuten.) 
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Werden Fische im ganzen auf dem Rost gebraten, so versieht man sie auf 
beiden Seiten mit schiefen Einschnitten. 
Beigaben siehe Nr. 3. 


6. Gebratener Aal. Anguille rötie. (2 Stunden.) 


Ein entsprechend vorgerichteter Aal (siehe Aal, blau) wird mit Zitronensaft 
beträufelt, mit Salz und Pfeffer eingerieben, 1 Stunde hernach abgetrocknet und 
in Butter, Fett oder Öl gebraten. 

(Seeaale werden ebenso bereitet.) 


7. Ungarischer Schill mit Tafelpilzen (Fogas mit Champignons). 
Fogas aux champignons. (%4 Stunden, 1 Port. = 230 [80] Kal. = 345 Nem.) 
Fogas 2 kg Fett 8 dkg Tafelpilze (Champignons) 10 dkg 
Salz Butter 10 dkg 

Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen, gesalzen, in heißes 
Fett gegeben und unter fleißigem Begießen im Rohr gebraten. Beiläufig 
10 Minuten vor dem Anrichten wird der Saft entfettet und der Fisch mit 
blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons übergossen. 

Beigabe: Salz- oder Kipflerkartoffeln. 


8. Ungarischer Schill (Fogas) mit Sardellenbutter. Fogas au 
beurre d’anchois. (1 Stunde, 1 Port. = 233 [85] Kal. = 349 Nem.) 
Fogas 2 kg Fett 8 dkg Butter 10 dkg 
Sardellen 3 Sardellen 2 

Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen und mit Sardellen- 
streifen gespickt. Hierauf wird er in heißes Fett gegeben und unter fleißigem 
Begießen im Rohr gebraten. Kurze Zeit vor dem Anrichten entfettet man den 
Saft und übergießt den Fisch mit zerlassener Butter, die man mit passierten 
Sardellen vermengt hat. 

Gegen diese in Ungarn nicht unbeliebte Zubereitungsweise wäre einzu- 
wenden, daß der Sardellengeschmack den feinen Geschmack des Schills allzusehr 
deckt und daher diese Zubereitungsart nur empfehlenswert erscheint, wenn 


zufolge der Marktverhältnisse Schill mehrmals nacheinander zu Tisch gebracht 
werden muß. 


Beigabe: Kartoffeln. 


9. Hecht!) mit Sardellenbutter. Brochet au beurre d’anchois. 

Wird ebenso hergestellt. 

Um das Eindringen der Sardellenbutter zu fördern, wird häufig auf 
einer Seite des Fisches die Haut abgezogen, der auf dieser Stelle mit den 
Sardellenstreifen gespickt wird. Dies hat aber zur Folge, daß die beiden Fisch- 


seiten ungleich schmecken, die gespickte Seite leicht zerfällt und der ganze Fisch 
an Ansehen verliert. 


10. Gebratener Hecht (Flußhecht). Brochet röti. (1 Stunde, 1 Port. 
= 203 [63] Kal. = 305 Nem.) 


Hecht 14 kg Fett 2 dkg Butter 15 dkg 
Salz Sardellen 3 


*) Vorsicht beim Ausnehmen, da die Galle der Hechte fast bei den Kiemen liegt, 
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Der Hecht wird entschuppt, ausgenommen, gewaschen, leicht gesalzen, in 
heißes Fett gelegt, mit einem Teil der Sardellenbutter übergossen und unter 
öfterem Begießen mit dem Bratensaft im Rohr gebraten. 

Der gebratene Hecht wird unzerteilt auf einer Schüssel angerichtet, mit 
dem geseihten Bratensaft übergossen und unter Beigabe der übrigen auf einer 
Soßschale angerichteten Sardellenbutter aufgetragen. 

Beigabe: Salzkartoffeln. 

Sardellenbutter: Butter wird zerlassen, mit passierten oder auch nur 
mit kleinwürfelig geschnittenen Sardellen vermengt. Es kann die Butter auch 
gleich mit den Sardellen passiert und zerlassen werden. 

Wenn die Butter schon eine schöne goldbraune Farbe hat, kann man, um 
ein Bitterwerden der Sardellen zu verhindern, einen Kaffeelöffel Wasser nach- 
gießen. 


11. Schill nach Fürst Radziwill!). Sandre farci a la Radziwill. 
(2 Stunden, 1 Port. — 225 [92] Kal. = 338 Nem.) 


Schill 2 kg Mehl 3 dkg Petersilienwurzel 1, (6 dkg) 
Fülle: Butter 1 dkg Gelbe Rübe 4, (6 dkg) 8 

Seefisch 4, kg Dotter 1 Salz und Pfefferkörner 
Milcheinmach (Böchamel): Salz Butter 3 dkg 

Milch %1 Butter 8 dkg [oder Fett] Wasser [oder Rindsuppe] 


Selleriewurzel (Zeller) 44 (4 dkg) 


Man schuppt den Fisch, wäscht ihn, entfernt die Kiemen und Flossen, 
schneidet die Bauchseite auf, entfernt die Eingeweide und das Rückgrat und 
nimmt die Bauchgräten heraus. Man füllt den Fisch mit der Fülle, näht ihn 
zusammen, salzt ihn und brät ihn nebst blättrig geschnittenem Wurzelwerk 
und einigen Pfefferkörnern unter fleißigem Begießen 1—114 Stunden im Rohr. 
Vor dem Anrichten wird der Saft geseiht und mit Butter und Wasser oder Suppe 
ein klarer Saft gemacht. 

Fülle: Das Fischfleisch wird ausgelöst und faschiert. In eine Milcheinmach 
mengt man 1 Dotter, das Fischfleisch und Salz. 


Beigabe: Salzkartoffeln. 


E. Gebacken. 


1. Gebackener Karpfen. Carpe frite. (1%, Stunden, 1 Port. = 264 [90] 
Kal. = 396 Nem.) 
Karpfen 2 kg Mehl 8 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 Fett 30 dkg 

Der Karpfen wird entschuppt, ausgenommen, gewaschen und in 2—3 cm 
breite Stücke geschnitten. Diese werden gesalzen?), in Mehl, Ei und Bröseln 
paniert und in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. Man 
kann auch den Karpfen der Länge nach halbieren und dann in 2—3 cm dicke 
Stücke schneiden. 

Beigaben: Salate (besonders Kartoffel-, Sellerie- (Zeller-), Brunnenkresse- 
und Fisolensalat). 


1) Radziwill, alte litauische Adelsfamilie. 


2) Fische werden schmackhafter, wenn Sie nach dem Salzen mit Zitronensaft betropft, 
y), bis 1%, Stunde liegen bleiben können (Porzellanteller). 
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2. Schaidenschnitzel (Wels- oder Wallerschnitzel). Tranches de 
silure. 


Bereitet man in gleicher Weise, jedoch werden diese wegen ihrer Größe und 
ihres eigenen Fettgehaltes dünner als die Karpfenstücke geschnitten. 


3. Gebackener Aal. Anguille frite. (11, Stunden.) 


Entsprechend vorgekochter Aal (siehe Aal, blau) wird mit Zitronensaft be- 
träufelt, mit Salz und Pfeffer eingerieben, nach einstündigem Abliegen in Mehl, 
Ei und Bröseln paniert und in! Butter, Fett oder Öl rasch gebacken. 


(Seeaale werden ebenso bereitet.) 


4. Gebackene Weißfische. Goujons frits. (1 Stunde, 1 Port. = 247 [95] 
Kal. = 370 Nem.) 

Weißfische 2 kg Mehl 8 dkg Brösel 15 dkg 

Salz Eier 2 Fett 30 dkg 

Weißfische werden entschuppt, ausgenommen, gewaschen, gesalzen, in Mehl, 


Ei und Bröseln paniert und in heißem Fett gebacken. 
Beigabe: Salat. 


5. Gebackene Rheinanken (Blaufelchen). Ombres bleus, werden 
ebenso zubereitet. 


6. Huchenschnitzel. Filets de huch. (1 Stunde, 1 Port. = 121 [94] Kal. = 
181 Nem.) 


Huchen 2 kg Mehl 8 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 Fett 30 dkg 


Vom geputzten, ausgenommenen, gewaschenen Huchen werden fingerdicke 
Scheiben geschnitten, die man salzt, in Mehl, Ei und Bröseln paniert und in 
heißem Fett bäckt. 

Beigabe: Salat. 


7. Hechtschnitten in Bierteig (auf Schifferinnenart) (Hecht ä la 
bateliere). Brochet ä la bateliöre. (1 Y, Stunden, 1 Port. = 187 [53] Kal. = 280 Nem) 


Hecht 1'/, bis 2 kg Zwiebeln 5 dkg Bierteig 
Salz Petersiliengrün 1 dkg Fett 30 dkg 


Der Hecht wird geputzt, ausgenommen, gewaschen, gesalzen, in Scheiben 
geschnitten, auf eine Schüssel gelegt, mit blättrig geschnittener Zwiebel und grob- 
gehackter Petersilie bestreut und % Stunde zugedeckt stehengelassen, dann werden 
Zwiebeln und Petersilie entfernt, die Fischschnitten in Bierteig getaucht und 
aus heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Beigabe: Remouladensoß (Sauce r&moulade, siehe Seite 323/16). 


F. Gedämpft. 


Nicht zu große Fische lassen sich auch im ganzen ohne Zusatz von Wasser dämpfen. 
Die entschuppten, ausgenommenen, gewaschenen Fische werden gesalzen, mit Zitronensaft 
beträufelt (1 Stunde ziehen lassen), dann in befetteter Pfanne mit Butterstückchen belegt 
und im Rohr gedämpft. Man kann zur Erhöhung des Geschmackes geschnittene Gurken, 
Sardellen, Senf, Paradeismark usw. beigeben. 
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1. Gedämpfte Schillschnitten auf hochfestliche Art (ä la Dau- 
mont?). Darnes de sandre @ la Daumont. (11% Stunden, 1 Port. = 546 [138] Kal. 


— 819 Nem.) 
Schill 2 kg Tafelpilze (Champignons) 10 dkg Dotter 2 
Salz Butter 3 dkg Eil 
Butter 2 dkg Schill 4 kg Salz 
Weißwein 3; 1 Salz Butter 3 dkg 
Fülle: Risotto (Seite 170/1) Mehl 14, dkg 
Zwiebeln 3 dkg Soß: Zitronensaft 
Petersiliengrün 1, dkg Rindsuppe 11 Parmesan 8 dkg 


Fischsud 14 1 


Der Fisch wird entschuppt, ausgenommen, gewaschen, in Scheiben ge- 
schnitten, gesalzen, in eine mit Butter ausgestrichene Pfanne gelegt, dann mit 
Fülle bestrichen, mit Weißwein übergossen und zugedeckt 10 Minuten im Rohr 
gedünstet. Nach dieser Zeit gießt man die Flüssigkeit vom Fisch ab, richtet auf 
einer runden Schüssel Risotto an, legt die Fischschnitten (Darnes) darauf, über- 
gießt sie mit der Soß, bestreut sie mit geriebenem Parmesan und stellt sie 
5 Minuten vor dem Anrichten ins heiße Rohr. 

Fülle: Gehackte Zwiebeln und Petersilie werden in Butter angeröstet, die 
feingehackten Champignons gedünstet, mit ausgelöstem, faschiertem Fischfleisch 
vermengt und mit Salz gewürzt. 

Soß: Rindsuppe, der Fischsud, Dotter, Ei, Salz, zerlassene Butter, ein Kaffee- 
löffel Mehl werden über Dunst dickgeschlagen und mit Zitronensaft gewürzt. 


Verfeinerung: Siehe „Garniture a la Daumont‘“, Seite XX. 


2. Schill auf Matrosenart. Matelote de sandre. (2 Stunden, 1 Port. = 393 
[86] Kal. = 589 Nem.) 


Schill 2 kg Rotwein 14 ; Fischköpfe 
Salz Paradiesäpfelmark 8 dkg Semmelcroütons: 
ÖL !Yıol Essig 1 bis 2 EBlöffel Semmeln 3 _ 
Zwiebeln 1 dkg Salz Butter 6 dkg 


Der Fisch wird hergerichtet, in Scheiben (Filets) geteilt und diese gesalzen. 
Dann läßt man in heißem Öl feingehackte Zwiebeln anrösten, gießt mit Rot- 
wein auf, gibt nach Geschmack Paradiesäpfelmark, Salz, Essig, dann die Fisch- 
köpfe hinein und läßt die Soß 1 Stunde kochen. Hernach passiert man die Soß, 
gibt die Filets hinein und läßt sie weichdünsten. Den Rand der Schüssel verziert 
man mit dreieckig geschnittenen, in Butter gerösteten Semmelschnitten (Croütons). 


3. Schill auf normännische Art. Sandre @ la normande. (1%, Stunden, 
1 Port. — 330 [85] Kal. = 495 Nem.) 


Schill 2 kg Weißwein 1 1 Cayennepfeffer * 
Salz Soß: Englische Soß 

Butter 5 dkg Fischsud !/,, 1 Garnierung: 

Zwiebeln 3 dkg Dotter 3 Tafelpilze (Champignons) 
Pfefferkörner 10 Butter 20 dkg 20 dkg 

Wasser 4 | Saft von 4, Zitrone Butter 4 dkg 


Der Schill wird abgehäutet, gespalten, ausgewaschen, gesalzen, in eine mit 
Butter ausgestrichene Kasserolle gegeben, mit blättrig geschnittenen Zwiebeln und 
einigen Pfefferkörnern bestreut, mit kaltem Wasser und Weißwein übergossen 
und 4 Stunde zugedeckt gedünstet, dann richtet man ihn an, überdeckt ihn mit 


I) Attelage & la Daumont — festliches Viergespan mit Stangenreiter. 
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einem mit Butter bestrichenen Papier und stellt ihn bis zum Servieren warm. 
Dann gibt man die Abfälle vom Fisch (Rückgrat) in den zurückgebliebenen Sud 
und läßt ihn noch einige Minuten kochen, seiht ihn ab und läßt ihn auskühlen. 

Soß: Dotter, blättrig geschnittene Butter, Fischsud wird über Dunst dicklich 
geschlagen, nach Geschmack Salz, Cayennepfeffer, englische Soß und Zitronen- 
saft dazugegeben und über den angerichteten Fisch gegossen. Die Schüssel wird 
am Rand mit blättrig geschnittenen, in Butter weichgedünsteten und nachher 
gesalzenen Tafelpilzen (Champignons) verziert. 


II. Seefische (Pesci di mare). 


Um den Seefischen den ihnen anhaftenden Geruch zu nelımen, legt man sie in gewässerte 
Milch oder Essigwasser und betropft sie vor dem Gebrauch mit Zitronensaft. 


A. Gekocht. 


1. Gekochter Schellfisch [Molo, Mormoro, Merluzzo]. Aigrefin cuit. 


(3, Stunde, 1 Port. = 192 [70] Kal. = 288 Nem.) s 


Schellfisch 2 kg Zitrone 1% Wurzelwerk 25 dkg 

Milch 4,loder Essigwasser Salz Zwiebel 1 (8 dkg) 
Sud: Essig 41 Lorbeerblatt 1 

Wasser Pfefferkörner 15, Gewürzkörner 9 Butter 15 dkg 


Der Fisch wird abgeschuppt, innen gut gereinigt, gewaschen, eventuell in 
Milchwasser gelegt, abgetrocknet, mit Zitronensaft beträufelt und in eine 
siedende Mischung von Wasser, Salz, Essig, Pfefferkörnern, Neugewürz, Wurzel- 
werk, Zwiebeln und Lorbeerblatt gelegt. Nach einmaligem Aufwallen des Wassers 
zieht man die zugedeckte Fischwanne an den Rand des Herdes zurück und läßt 
den Fisch 10—15 Minuten darin ziehen. 


Sobald der, Fisch gar ist, hebt man ihn vorsichtig aus dem Wasser, legt ihn 
auf eine Schüssel und übergießt ihn mit brauner (bis zum Braunwerden erhitzter) 
Butter. Nach dem Kochen kann die Haut des Fisches entfernt werden. 


Beigaben: Zu gekochten Fischen gibt man außer Salzkartoffeln auch Senf- 
soß, Holländische Soß, Mayonnaise, Champignonsoß u. ä., in welchem Falle der 
Butterüberguß selbstverständlich entfällt. 

Stör [Storione] (Esturgeon)!), Sterlet [Copesce] (Sterlet), Merlan (Grelin), 
Flunder [Passera di mare] (Fleteau), Meeräsche [Volpina] (Tang), Rotbrasse 
[Ribono] (Pagel), Zahnbrasse [Dentale] (Dentillac), Dorsch [Nasello] (Morue), 
Seebarsch [Branzino] (Perche de mer), Dornhai [Asia] (Aiguillot), Seeteufel 
auch Angler [Rospo] (Diable de mer), Steinbutt [Rombo] (Turbot), Glatt- 
butt fSfaso] (Carrelet),, Goldbrasse [Orada] (Dorade), Seelachs [Argentina] 
(Saumon de mer), Bart-Umber [Corbello] (Ombre), Schwarzer Schattenfisch 
oder Seerabe [Ombrella] (Maigre), Maifisch [Ceppa] (Alose), Seeaal [Grongo] 
(Congre)?), Seeschill (Sandat de mer), Seehecht (Becune) u. a. werden in ähn- 
licher Weise zubereitet. 


1) Die französischen Bezeichnungen stehen — die Überschriften ausgenommen — in () 
(runden Klammern), während für die italienischen [ ] (eckige Klammern) gewählt wurden. 
Bei Fischen, die in den italienischen Gewässern nicht vorkommen oder auf den Wiener Markt 
nur in anderen Arten gebracht werden, fehlen die italienischen Namen. 


‚”) Andere Zubereitungsarten des Seeaals siehe bei Abteilung „Flußfische‘: Aal, ver- 
schiedene Rezepte. { 
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2. Schellfisch [Molo, Mormoro, Merluzzo] in Essigsoß (& la vinaigrette). 
Aigrefin a la vinaigrette. (1 Stunde, 1 Port. = 130 [70] Kal. = 195 Nem.) 


Schellfisch 2 kg Zitrone % ÖL !ys1 

Milch 41 Salz Grüne Kräuter (Bertram- 

Wasser 21 Salz und Pfeffer kraut, Kerbelkraut, Peter- 
Essig 41 silie) 


Der Fisch wird abgeschuppt, innen gut gereinigt, gewaschen, eventuell 
in gewässerte Milch gelegt, abgetrocknet, mit Zitronensaft beträufelt und in 
stark gesalzenes, siedendes Wasser gegeben. Nach einmaligem Aufwallen des 
Wassers zieht man die Wanne an den Herdrand und läßt den Fisch noch etwa 
15 Minuten darin ziehen. 

Sodann hebt man ihn heraus, legt ihn auf eine Schüssel, bestrent ihn mit 
Salz und Pfeffer, gießt eine Mischung von Öl, Essig und feingewiegten grünen 
Kräutern darüber und trägt ihn sofort auf. 


3. Fischschnitten, garniert. 

Seeschill von 11% bis 2kg oder Kabeljau wird enthäutet und die Längsfilets 
ausgelöst. Dieselben werden in einer flachen Pfanne mit kaltem Wasser, Salz 
und Essig zugestellt, bis zum Aufkochen erhitzt, sofort vom Feuer genommen, 
10 Minuten zugedeckt ziehen gelassen, dann der Deckel entfernt und der Fisch 
mit dem Sud sofort kaltgestellt. Nach dem vollständigem Erkalten wird der Fisch 
herausgenommen, der Länge nach gespalten, auf ein Glasurgitter gelegt, mit 
Aspik-Mayonnaise überzogen (Mayonnaise von 1 Dotter). 


4. Brodetto (Fischbrodetto). 

Man läßt ziemlich viel Öl heiß werden und Zwiebelscheiben, feingeschnittenes 
Petersiliengrün und etwas Knoblauch darin anlaufen. Hierauf legt man die ge- 
waschenen Fischstückchen hinein und fügt Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Salz, 
Zitronenscheiben, einen passierten Paradiesapfel und soviel Wasser dazu, daß 
die Fische gut bedeckt sind. Man läßt sie nun längere Zeit kochen und gießt ein 
wenig Wasser dazu. Statt des Wassers kann man auch den Fischsud aus Kopf 
und Gräten nehmen. Zum Brodetto verwendet man eine oder auch gleichzeitig 
mehrere Fischarten. Bereitet man ihn nur aus Seeaal [Grongo] (Congre), so nimmt 
man sehr wenig Öl. 


Zum Brodetto eignen sich außer Aal: Meeräsche [Cievola,Volpina] (Tang), 
Meergrundeln [Guatti] (Loche de mer), Petermännchen [Ragno} (Dragon 
marin), Drachenkopf [Scarpena] (Scorpene), Meerbarbe [Barbo] (Barbeau), 
Tintenfisch [Seppolina, Calamajo] (Calmaret), Seeteufel, auch Angler [Rospo) 
(Diable de mer), Heuschreckenkrebs [Cannochia] (Palinure); letztere werden 
wie die Köpfe der übrigen zum Sude verstampft. 


B. Gebraten!). 


1. Gebratener Schellfisch. Aigrefin röti. (1 Stunde, 1 Port. = 209 [70] 
Kal. = 314 Nem.) 


Schellfisch 2 kg Fett 6 dkg Butter 10 dkg 
Milch 4,1 oder Essigwasser Salz 


ı) Fische auf dem Rost gebraten, siehe Seite 181/5. 
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Der Fisch wird hergerichtet, abgehäutet, in Milchwasser gelegt, abgetrocknet, 
dann gesalzen!) und in heißes Fett gegeben; je nach der Dicke des Stückes wird 
der Fisch %—1 Stunde im Rohr gebraten. Der Fisch wird zum Anrichten mit 
zerlassener Butter übergossen oder man legt auf oder neben die Fische ein Stückchen 
Maitrebutter. 


Beigaben: Salzkartoffeln, Petersilienkartoffeln, Maitrebutter. 


Zum Braten eignen sich vorzüglich: Meerbarbe [Barbo] (Rouget, Barbeau), 
Meerbrasse [Ociada bastarda] (Pageau), Makrele [Scombro, Sanzardo] (Ma- 
quereau), Thunfisch [Tonno] (Thon), Seebarsch [Branzino] (Perche de mer), 
Sägebarsch [Cerna] (Serrau), Seeschwalbe [Luzerna] (Hirondelle de mer), 
Seehahn [Anzoletto] (Trigle), Rotbrasse [Ribono] (Pagel), Goldbrasse [Orada] 
(Dorade), Zahnbrasse [Dentale] (Dentillac), Meeräsche [Volpina, Cievolo] (Tang). 


2. Gebratener Schellfisch mit Sardellenbutter. Aigrefin au beurre 
d’anchois. (1 Stunde, 1 Port. = 241 [77] Kal. = 362 Nem.) 


-Schellfisch 2 kg Salz Sardellenbutter: 
Milch 1, 1 oder Essigwasser Sardellen 2 Butter 15 dkg 
Zitrone 1% Fett 6 dkg Sardellen 3 


Der Fisch wird auf einer Seite abgehäutet?), in Milchwasser gelegt, ab- 
getrocknet, mit Zitronensaft beträufelt, gesalzen, mit Sardellenstreifen gespickt, 
in heißem Fett unter öfterem Begießen im Rohr gebraten und mit heißer Sardellen- 
butter aufgetragen. 


Beigabe: Salzkartoffeln. 
Sardellenbutter (Seite 183/10). 


3. Paprikaschellfisch (Fischgulyas). Aigrefin au paprika. (1% Stun- 
den, 1 Port. = 252 [78] Kal. = 428 Nem.) 


Schellfisch 2 kg Mehl 4 dkg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel 

Milch 1, 1 oder Essigwasser Fett 10 dkg Essig 1 Eßlöffel 

Zitrone U, Fett 3 dkg Mehl 3 dkg 

Salz Speck 4 dkg Paradiesäpfelmark 3 dkg 
Zwiebeln 40 dkg Saurer Rahm 41 


Der Schellfisch wird innen gut gereinigt, abgehäutet und zur Verminderung 
des Seewassergeruches in Milchwasser gelegt. Dann nimmt man ihn heraus, 
trocknet ihn ab, beträufelt ihn mit Zitronensaft, salzt ihn und läßt ihn wieder 
einige Zeit liegen. Dann trocknet man ihn noch einmal ab, schneidet ihn in große 
Stücke, taucht sie in Mehl, brät sie aus heißem Fett und stellt sie einstweilen warm. 
Dann wird kleinwürfelig geschnittener Speck in Fett geröstet, hierauf werden 
feingehackte Zwiebeln gelb angeröstet, diese mit Mehl bestaubt, anrösten gelassen, 
dann gibt man Paprika und Essig dazu, gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf, 
gibt Paradiesäpfelmark und sauren Rahm hinein, läßt die Soß gut verkochen 
und seiht sie über den angerichteten Fisch. 


Beigaben: Nockerl, Salz- oder Butterkartoffeln. 


Zur Herstellung von Fischgulyas eignen sich außerdem: Seebarsch [Branzino] 
(Perche de mer), Seeschwalbe [Luzerna] (Hirondelle de mer), Rotbrasse 
[Ribono] (Pagel), Zahnbrasse [Dentale] (Dentillac), Sägebarsch [Cerna] (Serrau), 


i) Es ist vorteilhaft, den gesalzenen Fisch eine halbe Stunde ziehen lassen (Porzellanteller) . 
?2) Siehe Seite 182/9 über einseitiges Abhäuten von Fischen. 
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Seehahn [Anzoletto] (Trigle), Goldbrasse [Orada] (Dorade), Meeräsche 
[Volpina, Cievolo] (Tang), Meerbarbe [Barbo] (Barbeau), Meerbrasse [Ociada 
bastarda] (Pageau), Makrele [Scombro, Sanzardo] (Maquereau), Thunfisch 
[Tonno] (Thon). 


4. Rotbarbe [Triglia), auf dem Rost gebraten. Rougets (Barbons) 
sur le gril. (%4 Stunden, 1 Port. = 237 [69] Kal. = 346 Nem.) 
Rotbarben 2 kg Salz, Pfeffer, Paprika Brösel 10 dkg 
Öl y%1 Maitrebutter (Seite 313/21) 
Die Fische werden abgeschuppt, aufgemacht, ausgenommen, gesalzen, ein 
wenig gepfeffert oder papriziert, in Öl getaucht, in Bröseln gewalzt und auf dem 
Rost 15 Minuten gebraten. Vor dem Auftragen belegt man die Fische mit kleinen 


Stückchen Maitrebutter. 

Beigaben: Holländische Soß (Sauce hollandaise) oder Bearner Soß (Sauce 
bearnaise). Englische Fischsoßen. 

Meerbrasse [Ociada bastarda] (Pageau), Meerbarbe [Barbo di mare] 
(Barbeau), Makrele [Scombro] (Maquereau), Thunfisch [Tonno] (Thon) und 
Meeräsche [Volpina] (Tang) werden ebenso zubereitet. 


5. Gebratener Seeteufel oder Angler /Rospo]!) mit feinen Kräutern. 
Diable de mer aux fines herbes. (1 Stunde, 1 Port. = 229 [78] Kal. = 344 Nem.) 


Angler 14, kg Soß: Tafelpilze (Champignons) 
Milch 4,1 oder Essigwasser Kerbelkraut 10 dkg 

Zitrone 4% Bertramkraut Butter 5 dkg 

Salz Petersiliengrün 14 dkg Mehl 3 dkg 

Mehl 2 dkg Schalotten 3 dkg Wasser 

Fett 2 dkg Rahm !/,s 1 


Der Fisch wird abgehäutet, eventuell in Milchwasser gelegt, abgetrocknet 
und mit Zitronensaft beträufelt. Hierauf schneidet man den Fisch in 2 cm dicke 
Scheiben, salzt sie, taucht sie in Mehl und brät sie in heißem Fett. 

Soß: Feingehackte Schalotten oder Zwiebeln werden in Butter geröstet, 
Kerbelkraut, Bertramkraut und Petersilie mit feingehackten Champignons ge- 
dünstet, mit Mehl gestaubt, mit Wasser aufgegossen und gut verkocht. Hernach 
gibt man den Rahm und die gebratenen Fischstücke hinein und läßt sie in der 
Soß noch etwas dämpfen. 


6. Gebratener Goldbarsch (Seekarpfen). Perche doree. (1 Stunde, 
1 Port. = 235 [70] Kal. = 353 Nem.) 


Barsch 2 kg Zitrone 1% Butter 15 dkg 
Milch 4, 1 oder Essigwasser Salz Wasser [oder Suppe; 
Fett 6 dkg 


Der Fisch wird ausgenommen, eventuell in Milchwasser gelegt, abgetrocknet, 
mit Zitronensaft betropft, gesalzen, in heißes Fett gegeben und unter fleißigem 
Begießen im Rohr gebraten. Angerichtet, wird der Fisch mit zerlassener Butter 


übergossen. 


T. Austernfisch oder Seewolf. /Lupo marino]. Loup marin. 


Wird ebenso zubereitet. 
Beigabe: Butterkartoffeln. 


1) Oft auch Diavolo di mare. 


139 


C. Überkrustet (gratiniert) oder gedämpft. 


1. Überkrusteter (gratinierter) Schellfisch. A:grefin au gratin. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 219 [90) Kal. = 327 Nem.) 


Gekochter Schellfisch Soß: Salz, englische Soß, 
Kartoffelbrei: Butter 4 dkg einige Tropfen 

Kartoffeln 1%, kg Mehl 3 dkg Dotter 1 

Salzwasser Milch ?/, 1 Parmesan 3 dkg 

Milch %1 Zitronensaft Brösel 2 dkg 

Salz Parmesani Kaffeelöffel Butter 3 dkg 


Ein gekochter Schellfisch wird ausgelöst, auf einer Schüssel angerichtet und 
rundherum mit Kartoffelbrei verziert. Dann wird der Fisch mit folgender Soß 
übergossen, mit Parmesan und Semmelbröseln bestreut, mit zerlassener Butter 
betropft und 10 Minuten vor dem Anrichten in das Rohr gestellt. Der Fisch kann 
auch roh in Scheiben geteilt, gesalzen, auf eine befettete Gratinierschüssel gelegt, 
mit befettetem Papier belegt, 10 Minuten im Rohr gedämpft werden. 

Soß: Man macht eine lichte Buttereinmach, gießt mit Milch auf, gibt 
Zitronensaft, Salz, einige Tropfen englischer Soß hinein, läßt die SoßB dick ein- 
kochen, gibt geriebenen Parmesan hinein und bindet sie mit Dotter. (Gra- 
tiniersoß.) 

Kartoffelbrei zum Spritzen: Roh geschälte Kartoffeln werden geviertelt, 
weichgekocht, abgeseiht, mit etwas siedender Milch zerstampft, passiert und 
gesalzen. Der Brei muß sehr dick sein. 


2. Überkrustete (gratinierte) Seefische (Flußfische). 
Zum Überkrusten eignen sich alle Fischarten. 


3. Seezungenschnitten (Seezungenfilets) /Sfogio] in Weißwein. 
Filets de sole au vin blanc. (1 Stunde, 1 Port. = 144 [73] Kal. = 216 Nem.) 


Seezungen 2 kg Soß: Sud: 
Salz Butter 4 dkg Fischkopf, Gräten 
Schalotten 3 dkg Mehl 3 dkg Wurzelwerk 
Pfefferkörner 8, Neugewürz- Sud 41 Zwiebeln 

körner 4 Obers 1% dl Salzwasser 
Weißwein 1,1 Dotter 2 Gewürz- und Pfeffer- 
Butter 1 dkg für das Papier körner 


Die Seezungen werden gewaschen und abgehäutet. Die Filets (Schnitten) 
werden ausgelöst und gesalzen. 

Der Boden einer Kasserolle wird mit feingehackten Schalotten, Pfeffer- und 
Neugewürzkörnern belegt. Man legt die Schnitten darauf, begießt sie mit Weißwein, 
belegt sie mit einem befetteten Papier und läßt sie 10 Minuten im Rohre dämpfen. 

Soß: Der nach dem Dämpfen der Fische zurückgebliebene Saft wird mit 
einer aus Butter, Mehl und Sud bereiteten, dick eingekochten, mit Dottern 
und Obers gebundenen Einmachsoß vermischt, passiert und über die auf einer 
Schüssel angerichteten Schnitten gegossen. 

Sud: Gräten, Kopf und Haut werden in Salzwasser, mit Essig, Wurzelwerk, 
Gewürz- und Pfefferkörnern ausgekocht. 

Beigabe: Salzkartoffeln. 

A k Man ka h Rot-Z ; ; 
jet FRISCH an disen At ibseen N 
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4. Überkrustete Seezunge /[Sfoglio] (Seezunge au gratin). Sole au 
gratin. (1 Stunde, 1 Port. = 207 [79] Kal. = 311 Nem.) 


Seezungen 2 kg Wurzelwerk Salz 
Salz Zwiebeln Dotter 1 
Butter 5 dkg Butter 4 dkg Milch !/,s 1 

Soß: Mehl 3 dkg Tafelpilze 
Salzwasser Englische Soß (Champignons) 3 dkg 
Gräten und Flossen des Zitronensaft Parmesan 3 dkg 
Fisches Cayennepfeffer Brösel 2 dkg 
Pfefferkörner 6 Butter 3 dkg 


Die Seezunge wird abgehäutet, die Filets werden ausgelöst, in eine Gratinier- 
schüssel auf heiße Butter gelegt, mit Salz bestreut, mit einem befetteten Papier 
belegt und '/, Stunde im Rohr gedämpft. 

Die Filets werden auf einer Silber- oder Gratinierschüssel angerichtet, mit 
geputzten, blättrig geschnittenen Champignons belegt, mit der nachstehend 
beschriebenen Soß übergossen, mit Semmelbröseln und geriebenem Parmesan 
bestreut, mit zerlassener Butter betropft und vor dem Anrichten noch 10 Minuten 
lang ins heiße Rohr gestellt. 


Weiße Gratiniersoß: Die Flossen und Gräten des Fisches werden mit 
Wurzelwerk, Zwiebeln und Pfefferkörnern in Salzwasser gekocht. Von diesem 
geseihten Sud gießt man so viel auf eine lichte Einmach aus Butter und Mehl, 
daß eine dickflüssige Soß entsteht, die man mit englischer Soß, Zitronensaft, 
Cayennepfeffer und Salz würzt und kurz vor dem Übergießen mit einem in kalter 
Milch oder Wasser verquirlten Eidotter vermengt. 

Zur Aromatisierung der Soß könnte man noch verwenden: Ingwer, Lorbeer- 
blatt, Kuttelkraut, Muskatnuß und Madeirawein. 


5. Seezunge /Sfoglio] nach Marguery!). Sole @ la Marguery. (2 Stunden, 
1 Port. = 406 [97] Kal. = 609 Nem.) 


Seezunge 11% kg Trüffel 1 Fischnockerl: 
Salz Krevetten 3 dkg Schill Y, kg 
Pfefferkörner 10 Hummer 10 dkg Semmeln 2 
Zwiebeln 3 (15 dkg) Fischfülle: Salz, Pfeffer, Muskatnuß 
Weißwein 1; 1 Schill 4, kg Eil 
Butter 2 dkg für das Papier Semmeln 2 Butter 3dkg für die Pfanne 
Tafelpilze Salz, Pfeffer, Muskatnuß Salzwasser 

(Champignons) 10 dkg Ei l Holländische Soß (Sauce 
Butter 4 dkg Trüffel 4 hollandaise, siehe Seite 319/20) 


Vom gewaschenen Fisch werden die Filets abgelöst, gesalzen, mit folgender 
-Fischfülle bestrichen, zusammengelegt in eine Pfanne gegeben, mit blättrig 
geschnittenen Zwiebeln und Pfefferkörnern bestreut, mit Weißwein übergossen, 
mit einem bebutterten Papier bedeckt und 10 Minuten im Rohr gedünstet. Dann 
nimmt man die Fischfilets heraus, richtet sie kranzförmig auf einer Schüssel an, 
füllt die Vertiefung mit blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, 
gehackten Trüffeln, Krevetten, Hummer und Fischnockerln aus und übergießt 
das Ganze mit Holländischer Soß. 

Fischfülle: Ausgelöster Schill wird mit abgerindeten, geweichten, aus- 
gedrückten Semmeln passiert, dann mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß, Ei und 
feingehackten Trüffeln glatt abgerührt. 


1) M. Marguery, ehemaliger Besitzer des berühmten, nach ihm benannten Pariser 
Cafe-Restaurant Marguery am Boulevard Bonne-Nouvelle. 
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Fischnockerl: Ausgelöster Schill wird mit abgerindeten, erweichten, aus- 
gedrückten Semmeln passiert und mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß und Ei 
abgerührt. Dann formt man kleine Nockerl, gibt sie in eine mit Butter aus- 
gestrichene Pfanne, übergießt sie mit heißem Salzwasser und läßt sie 10 Minuten 
auf dem Herd durchziehen. 


6. Überkrustete Rot-Zunge (Sandflunder, Rot-Zunge au gratin). 
Limande au gratin. (2 Stunden, 1 Port. = 252 [85] Kal. = 378 Nem.) 


Rot-Zungen 2 kg Pfefferkörner 6 Salz, Pfeffer, engl. Soß 

Salz Ingwer, Lorbeerblatt Saft von 4% Zitrone 

Saft von % Zitrone Thymian, Muskatnuß Weißwein !/,, 1 

Mehl 4 dkg Rindsknochen 1% kg Tafelpilze (Champignons) 12 dkg 

Fett 8 dkg Fett 5 dkg Parmesan 3 dkg ; 
Soß: Mehl 4 dkg Brösel 2 dkg 

Wurzelwerk 20 dkg Wasser [oder Rindsuppe, Butter 3 dkg 

Zwiebeln 6 dkg bzw. Suppenglace] Butter für die Schüssel 


Den Rot-Zungen wird die Haut abgezogen. Die Filets werden ausgelöst, 
gesalzen, mit Zitronensaft betropft, mit Mehl bestreut und in heißem Fett gebraten. 

Soß: Rindsknochen und blättrig geschnittenes Wurzelwerk werden in Fett 
gelbgeröstet, dann gibt man Zwiebeln, nach deren Anrösten Mehl hinein, und 
sobald das Mehl braungeröstet ist, gießt man mit Wasser oder Rindsuppe, bzw. 
Suppenglace auf, fügt die Gewürze, Zitronensaft und Weißwein hinzu. Man läßt 
die Soß gut verkochen und passiert sie. 

Die gebratenen Filets werden auf eine mit Butter bestrichene Gratinierschüssel 
gelegt, mit blättrig geschnittenen, mit Petersiliengrün angerösteten Champignons 
bestreut, mit Soß übergossen, mit geriebenem Parmesan und Bröseln bestreut, 
mit geschmolzener Butter betropft und 10 Minuten in das heiße Rohr gestellt. 

Die braune Gratiniersoß kann durch einige Tropfen Worcestershiresoß und 
ein halbes Glas Kochmadeira noch pikanter gemacht werden. 


7. Rot-Zunge (Sandflunder) in Muscheln. Limande gratinee en 
coguilles. (1%, Stunden, 1 Port. = 269 [89] Kal. = 403 Nem.) 


Rot-Zungen 2 kg Milch [Wasser] ungefähr % 1 Butter 3dkgz. Ausstreichen 
Zitrone % Ei 1, Dotter 1 der Muscheln 
Salz Salz, Pfeffer, Muskatnuß Parmesan 3 dkg 
Butter 3 dkg für diePfanne Zitronensaft Brösel 2 dkg 
Soß: Englische Soß Butter 3 dkg 
Butter 4 dkg, Mehl 4 dkg Kartoffelbrei 


Der Fisch wird abgehäutet, die Filets werden ausgelöst, mit Zitronensaft 
beträufelt und gesalzen. Diese werden entweder rasch abgebraten oder in eine 
bebutterte Pfanne gelegt, mit bebuttertem Papier bedeckt und 10—15 Minuten 
im Rohr gedämpft. Der Fisch wird dann in bebutterte Muscheln gefüllt, mit 
folgender Milcheinmachsoß überzogen, mit Parmesan und Bröseln bestreut, mit 
Butter betropft und mit einem Kranz von Kartoffelbrei verziert. 10 Minuten 
vor dem Auftragen stellt man die Muscheln ins Rohr. 


Milcheinmachsoß (Bechamelsoß): In heiße Butter rührt man Mehl, gießt 
mit Milch oder Wasser auf, rührt dies auf dem Herd glatt ab und läßt sie 
dick einkochen. Dann überkühlt man die Soß und mengt Ei, Dotter, ' Salz 
Muskatnuß und Pfeffer hinein. Wenn der Fischsud keinen unangenehmen 
Geschmack hat, kann die Milcheinmach mit diesem aufgegossen werden. 


Anmerkung: Man kann auch Fischreste zu dieser Speise verwenden. 
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8. Heilbutt nach Mornay)!). Fletan @ la Mornay. (2 Stunden, 1 Port. — 
277 [98] Kal. = 415 Nem.) I 


Heilbutt 11, kg F Mehl 4 dkg “ Kartoffelbrei 
Salz 2 Milch [Fischsud] ungefähr % 1 Parmesan 3 dkg 
Weißwein 141 Zitronensaft Brösel 2 dkg 

Soß: Butter 4 dkg Englische Soß Butter 3 dkg 


Vom Fisch wird die Haut abgezogen, die Filets werden ausgelöst, gesalzen, 
in eine Pfanne gelegt, mit Weißwein übergossen und 10 Minuten im Rohr gedünstet. 
Von Butter und Mehl bereitet man eine lichte Einmach, die man mit Milch, dem 
abgeseihten Weißwein, Salz und Worcestershiresoß verrührt und dick einkochen 
läßt. Auf einer Gratinierschüssel wird von Kartoffelbrei ein Rand gespritzt. Dann 
legt man die Filets in die Mitte, passiert die Soß darüber, streut Parmesan, Brösel 
darauf, betropft sie mit zerlassener Butter und stellt die Schüssel 10 Minuten 
vor dem Auftragen ins heiße Rohr. 


Rot-Zungen [Sandflunder] (Timande), Seezungen [Sfoglio] (Sole), Kabeljau 
[Baccala] (Cabillaud), Steinbutt [Rombo] (Turbot) nach Mornay u. dgl., kann 
man ebenso zubereiten. 


9. Gedämpfter Austernfisch, Seewolf [Lupo marino]. Loup marin 
a l’ötuvee. (2 Stunden, 1 Port. = 293 [105] Kal. = 440 Nem.) 


Austernfisch 2 kg Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 4, 1 
Milch 4,loder Essigwasser Lorbeerblatt 1 und Salz „ Essig 2 EBßlöffel 
Zitrone 1% Thymian, Pfeffer- 6, Weißwein 4% 1 
Soß: Fett 6 dkg Neugewürzkörner 4 Saurer Rahm 41 
Petersilienwurzel 14, (8 dkg) Zwiebel 3 dkg Butter 6 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 4% Mehl 2 dkg £ Sardellen 1 
(4 dkg) Zitronensaft 1 EBlöffel 


Der Austernfisch wird abgehäutet, eventuell in Milchwasser gelegt, .ab- 
getrocknet und mit Zitronensaft betropft. 

Soß: In heißem Fett werden Wurzelwerk, Zwiebeln, Thymian, Pfefferkörner, 
Neugewürz und Lorbeerblatt angeröstet. Das Wurzelwerk wird mit Mehl bestaubt, 
dieses angeröstet und mit Wasser oder Rindsuppe, Essig und Weißwein auf- 
gegossen, gut verkocht und mit Rahm vermengt. Die Soß wird passiert. 

In der Soß wird der gesalzene Fisch 4 Stunde gedämpft. Sobald der Fisch 
weich ist, wird die Soß mit Sardellenbutter (Seite 183/10) und Zitronensaft auf- 
gekocht und über den auf einer Schüssel angerichteten Fisch gegossen. 


Beigabe: Salzkartoffeln. 


10. Paradeisfisch. 


Seefisch-Filet 1%, kg Zwiebel 25 dkg Zitronen 2 
ÖL 8 bis 10 dkg Salz Paradeis 

Die Filets in Portionen teilen, salzen und jedes Stück mit einer Zitronenscheibe 
belegen. Dann läßt man in einer flachen Pfanne Öl heiß werden, röstet darin die 
feingehackte Zwiebel an, legt die Filets darauf, dazwischen feste, geviertelte 
Paradiesäpfel und salzt sie leicht. Das Ganze nur kurz dünsten, so daß die Paradies- 
äpfel nicht aus der Form kommen. (Mit einer Backschaufel herausheben.) 


ı) Philipp de Mornay (1549—1623), französischer Staatsmann. 
13 193 


11. Gemüsefisch. 

Wird ebenso zubereitet. An Stelle von Paradiesäpfeln nimmt man Wurzel- 
werk, eventuell auch grüne Erbsen. Das kleinwürfelig geschnittene Gemüse wird 
in Öl vorgedünstet, die Filets darin eingelagert und weichgedünstet. Statt der 
Zitronenscheiben die Filets nur mit Zitronensaft würzen. 


D. Gebacken. 


Anmerkung: Will man den Wohlgeschmack der zu backenden Seefische erhöhen, so 
salzt man sie 1 Stunde vor dem Backen und betropft sie mit Zitronensaft. 

Das Fett muß beim Einlegen der Fische siedend heiß sein; man soll soviel davon nehmen, 
daß die Fische darin schwimmen. 


1. Gebackener Schellfisch. Aigrefin frit. (1% Stunden, 1 Port. = 218 
[83] Kal. = 327 Nem.) 


Schellfisch 2 kg Mehl 8 dkg Brösel 15 dkg 
Zitrone 1% Eier 2 Fett 30 dkg 
Salz 


Der Fisch wird abgehäutet, in Stücke geschnitten, gesalzen, mit Zitronen- 
saft beträufelt, eine halbe Stunde liegen gelassen und in Mehl, Ei und Bröseln 
paniert. Dann wird er in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abtropfen 
gelassen. 


Man kann den Fisch mit Zitronenscheiben und Petersilie verzieren. 
Beigaben: Salate aller Art, Tartarensoß u.ä. 


Zum Backen eignen sich vorzüglich: Seelachs [Salmone di mare] 
(Saumon de mer), Seeteufel, auch Angler [Rospo] (Diable de mer), Leng [Lota] 
(Lingue), Seezunge [Sfoglio] (Sole), Sardelle, Sardine [Sardella] (Sardine), 
Anchovis [Acciuga] (Anchois), Ährenfische [Gerai] (Melet), Rote Meer- 
barben [Barboni, Triglie] (Rougets, Barbons), Meergrundeln [Guatti] (Loches 
de mer), Meeräsche [Cievolo, Volpina] (Tang), See-Aal [Grongo] (Congre), 
Seebarsch [Branzino] (Perche de mer), Rotbrasse [Ribono] (Pagel), Zohn- 
brasse [Dentale] (Dentillac), Hornhecht [Aguglia] (Belone), Glattbutt [Sfaso] 
(Carrelet), Steinbutt [Rombo] (Turbot), Schellfisch, Dorsch [Molo, Mormoro, 
Merluzzo] (Aigrefin), Flunder [Passera] (Fleteau), Zungenscholle [Peloso] 
(Perdrix de mer), Zitterrochen [Tremolo] (Torpille), Vierauge [Quattro occhi] 
(Anableps tetrophthalme), ferner alle die Fischchen und Krebschen, die unter dem 
Sammelnamen Minutaglia verstanden werden, und die Tintenfische [Seppoline, 
Calamaji] (Calmarets). 


2. Gebackene Rot-Zunge (Sandflunder). Limande frite. (2 Stunden, 
1 Port. =218 [83] Kal. = 327 Nem.) 


Rot-Zunge 2 kg Zitrone 1% Eier 2 
Salz Mehl 8 dkg Semmelbrösel 15 dkg 
Fett 30 


Die Rot-Zungen werden gewaschen, abgehäutet, filetiert und mit Zitronen- 
saft beträufelt. Dann werden die Filets gesalzen, in Mehl, Ei und Semmelbröseln 
paniert und in heißem Fett gebacken (Abtropfen auf Filtrierpapier). 

Beigaben: Salate, Tartarensoß (Sauce tartare), Remuladensoß (Sauce 
remoulade). 
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3. Heilbuttschnitten nach Orly (Heilbuttfilets & !’Orly)!). Flöans 
& l’Orly. (11% Stunden, 1 Port. = 246 [%] Kal. = 369 Nem.) 


Heilbutt 114 kg Ei Olivenöl 1 Löffel 
Salz Dotter 1 Bier 41 

Teig: Salz Fett 30 dkg 
Mehl 18 dkg 


Der Heilbutt wird abgehäutet, die Filets von den Gräten abgelöst und in 
kleine, schiefe Stücke geschnitten. Dann salzt man die Stücke, taucht sie in Bier- 
teig und bäckt sie aus heißem Fett. (Abtropfen auf Filtrierpapier.) 

Bierteig: Mehl und Bier wird glatt verquirlt, dann Dotter, Ei, Salz und 
Olivenöl daruntergemengt. 

Beigaben: Mayonnaisesalat, Remuladensoß (Sauce r@moulade), grüne Soß 
(Sauce verte). 


4. Schill & l’Orly}). Filet de sandre ä l’Orly oder auch andere Flußfische 
a l’Orly bereitet man in gleicher Weise. 


5. Gebackene Sardellen [Sardelle]. Anchois frits. (1 Stunde, 1 Port. = 
386 [155] Kal. = 504 Nem.) 


Frische Sardellen 1% kg Mehl 10 dkg Brösel 20 dkg 
Salz Eier 3 Fett 30 dkg 


Frische Sardellen werden geschuppt, am Bauch geöffnet, das Innere (Ein- 
geweide) entfernt, gesalzen, in Mehl, Ei und Bröseln paniert und aus heißem Fett 


gebacken. 
Beigaben: Salat, Tartarensoß (Sauce tartare), RemuladensoB (Sauce 


remoulade) u. dgl. 
6. Gebackene See-Aale. (Siehe Seite 184/3.) 


E. Gesulzt oder mariniert. 
1. Gesulzte Seefische. (Seite 180/2.) 


.2. Gesulzte Heringe. Harengs en aspic. 

10 Salzheringe werden entgrätet und über Nacht ins Wasser gelegt. 

Eine Beize von 3/,1 Essig, 341 Wasser, 20 dkg geschnittener Zwiebel, einigen 
Pfefferkörnern, 4 Stück Würfelzucker läßt man 1, Stunde kochen, auskühlen, 
dann läßt man 8 dkg Fett, 8 dkg Mehl leicht rösten, gießt mit der nicht passierten 
Beize nach Entfernung der Pfefferkörner auf und übergießt damit die in kleine 
Stücke geschnittenen Heringe. Das Ganze wird nun zum Sulzen kaltgestellt. 


Man trägt zu gesulzten Heringen warme Kartoffeln auf. 


3. Marinierte Seefische. (Seite 180/1.) 


.) A l’Orly, auch Horly, Bezeichnung für Fleisch- und Fischgerichte, die in Teig gewickelt 
und in Fett gebacken werden. — Blüher gibt in seinem ‚Meisterwerk der Speisen und Getränke“ 
an, daß der Namensursprung dieser Bezeichnung bisher nicht erklärt werden konnte. 
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. 4. Marinierte Heringe [Aringhe]'). Harengs marines. (12 bzw. 3 Stunden, 
1 Port. = 340 [62] Kal. = 510 Nem.) 


Salzheringe 10 Salz Äpfel 4, kg 

Öl 41 Estragonessig Kapern 2 dkg 

Saurer Rahm 4,1 Worcestershiresoß, Suppen- Zwiebeln 3 dkg - 
würze oder Bouillon 

Große Salzheringe, von denen die Hälfte Milchner sein müssen, werden zur 
Verminderung ihres starken Salzgehaltes auf die Dauer von 10 bis 12 Stunden 
in frisches Wasser gelegt, enthäutet und ausgenommen. 

Soß: Die Heringsmilch wird. passiert, mit hinzugetropftem Öl und saurem 
Rahm verrührt. Das Gemenge wird mit Salz, Estragonessig, Worcestershiresoß 
und Suppenwürze gewürzt. 

Die Heringe werden mit blättrig geschnittenen Äpfeln und Kapern bestreut, 
mit der Soß übergossen und für mehrere Stunden kaltgestellt. Kurz vor dem 
Auftragen streut man einige Zwiebelringe darüber. 

II. Art: Die Heringsmilch mit Essig abtreiben, mit einem ausgekühlten Sud 
von Wasser, Essig, Zwiebel, Pfeffer, Neugewürz, Lorbeerblatt verrühren, damit 
die Heringe übergießen und zum Schlusse Öl dazugeben und die Heringe einige 
Tage zugedeckt stehen lassen. 


F. Verschiedene Seefischgerichte. 


1. Stockfisch. Morue sechee (engl. Cod fish). (3 Stunden.) 


Stockfisch 1% kg Zwiebeln 15 dkg Fett oder Margarine 20 dkg 
Kartoffeln 2 kg Salz 

Man legt den Stockfisch 1—2 Stunden in kaltes Wasser. Inzwischen kocht 
man Kartoffeln, schält sie und schneidet sie in Scheiben. Der eingewässerte Stock- 
fisch wird abgeseiht und 5—10 Minuten in wallend kochendes Salzwasser gelegt, 
neuerlich abgeseiht und dann entgrätet. Hierauf füllt man in eine befettete Auflauf- 
form abwechselnd eine Lage Kartoffelscheiben und eine Lage Stockfisch, bestreut 
letzteren mit feingewiegten Zwiebeln oder Zwiebelringen und etwas Fett, schließt 
mit einer Kartoffellage und bäckt das Gemengsel ungefähr 1, Stunde in heißem 
Rohr. Vor dem Auftragen werden über die Speise in Fett knusperig lichtbraun 
angeröstete Zwiebelringe gestreut. 


2. Heringsalat. Harengs en salade. (14, bzw. 3 Stunden, 1 Port. = 305 [45] 
Kal. = 457 Nem.) 
Salzheringe 5 Öl 1 Kapern 4%, dkg 
Kartoffeln 1%, kg Saurer Rahm 41 . Salz, Essig 

Große Heringe werden 10—12 Stunden lang gewässert, entschuppt, der Länge 
nach halbiert, entgrätet und in 1 cm lange Stücke geschnitten. Diese Stücke 
werden in einer Porzellanschüssel mit gekochten, in Scheiben oder würfelig ge- 
schnittenen Kipflerkartoffeln vermengt. Aus der Milch der Heringe, saurem Rahm 
und den unter ‚„Marinierter Hering‘ (siehe oben) angegebenen Würzen wird ebenso 
wie dort eine Soß bereitet, die über das in der Schüssel befindliche, mit fein- 
gehackten Kapern bestreute Gemenge gegossen wird. Der Salat ist nur dann 
schmackhaft, wenn Kartoffeln und Fisch vollständig von der Soß durchtränkt 
sind. Er soll darum stets einige Stunden vor Bedarf bereitet werden. (Siehe 
auch Seite 335/4). i 


4) Einzahl italienisch: aringa. 
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3. Heringkartoffeln. Harengs aux pommes de terre. (1%, Stunden, 1 Port. = 


241 [25] Kal. = 362 Nem.) | 


Kipflerkartoffeln 11%, kg Rahm 4] Butter 10 dkg 
Matjesheringe 2 bis 3 Dotter 4 Butter für die Form 


Kipflerkartoffeln werden gekocht, geschält und blättrig geschnitten. Dann 
gibt man hievon eine Schichte in eine mit Butter ausgestrichene Auflaufform, 
legt darauf eine Lage geputzter, würfelig geschnittener allenfalls nachzusalzender 
Matjesheringe und fährt so abwechselnd fort, bis man mit Kartoffeln schließt. 
Darüber gießt man den mit den Dottern gesprudelten Rahm, gibt ein Stück Butter 
darauf und bäckt dies im Rohr. (Salzheringe vorher auswässern.) 

Anmerkung: Will man die Kartoffeln mehr binden, so nimmt man entsprechend mehr 


Rahm und Dotter und gießt den gesprudelten Rahm nicht bloß oben darüber, sondern auch 
über jede Heringlage. 

4. Sardellenkartoffeln. Anchois aux pommes de terre, werden in ähnlicher 
Weise zubereitet wie die Heringkartoffeln. 


5. Fischpudding. Pouding de poissons. (2 Stunden, 1 Port. = 197 [50] 
Kal. = 295 Nem.) 


Fülle: Salz Sardellen 3 
Schill [Seefisch] 1, kg Schill [oder Seefisch]| 1% kg Wasser [Rindsuppe oder 
Semmeln 3 (zum Einlegen) Fischsud] % 1 
Eier 2 Soß: Weißwein !/;1 
Parmesan 2 dkg Butter 4 dkg Dotter 2 
Mehl 1 dkg Mehl 4 dkg Zitronensaft 1 EBlöffel 
Butter 6 dkg Zwiebel 1, (4 dkg) Butter u. Brösel für die Form 


Fülle: Entgrätetes Fischfleisch (es eignen sich hiezu alle Süß- und See- 
wasserfische mit festem Fleisch, z. B. Schill, Karpfen, Angler u. ä.) wird gehackt, 
allenfalls vorher etwas gekocht, bzw. ziehen gelassen, mit in Wasser erweichten, 
ausgedrückten Semmeln passiert, mit Eiern, geriebenem Parmesan, Salz, ge- 
schmolzener Butter und Mehl zu einer Fülle vermengt. 

Dann löst man von der zweiten Hälfte des Fisches, die auch vorgekocht sein 
kann, das Fischfleisch aus, schneidet es in würfelförmige Stücke und salzt es. 
Hierauf füllt man in eine mit Butter ausgestrichene und mit Semmelbröseln aus- 
gestreute Puddingform abwechselnd Fülle und Fischstücke, und zwar. so, daß 
man mit einer Lage Fülle abschließt, kocht den Pudding 1 Stunde lang in Dampf, 
stürzt ihn und trägt ihn mit einer Soß auf, die folgendermaßen zubereitet wird: 

Soß: In einer lichten Einmach aus Butter und Mehl läßt man Zwiebeln an- 
rösten, gießt Wasser, Fleischbrühe oder Fischsud dazu, gibt geputzte, passierte 
Sardellen hinein, seiht das Gemenge, fügt etwas Weißwein und Zitronensaft hinzu 
und bindet die SoßB mit Dottern. 

j Beigabe: Salzkartoffeln. 

Anmerkung: Besser ist die Fülle, wenn man an Stelle der Semmeln und des Mehles eine 
Milcheinmach aus !/,, 1 Milch, 2 dkg Butter und 3 dkg Mehl macht. (Zubereitung Seite 83/55.) 
Der Pudding läßt sich besser stürzen, wenn man die Fischstücke nicht schichtenweise legt, 
sondern unter die Fülle mengt. 


6. Fischlaibchen. Boulettes de poissons. (1%, Stunden, 1 Port. = 363 Kal. 


= 545 Nem.) 

Fischfilet 70 dkg Fett 3 dkg Brösel 15 dkg 

Speck 5 dkg Petersiliengrün Milch % bis 41 
Kartoffeln 40 dkg (gekochte) Salz, Pfeffer, Majoran Brösel 10 dkg zum Formen 
Zwiebel 6 dkg Senf Fett 12 dkg zum Braten 
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In Streifen geschnittener Speck, dann die Fischfilets und zum Schlusse die 
gekochten Kartoffeln durch die Fleischmaschine treiben (Reihenfolge einhalten, 
damit der Fisch keinen Metallgeschmack bekommt), mit der gehackten, hell- 
gerösteten Zwiebel, der Petersilie, den Gewürzen, den Bröseln und reichlich Milch 
sehr gut mischen, bis dies eine gebundene Masse wird. Daraus, auf nassem Brett, 
20 Laibchen formen, diese in Bröseln wälzen, einkerben, auf ein gut befettetes 
Blech legen, mit Fett betropfen, im heißen Rohr backen, und vor dem Servieren 
leicht mit Fett bestreichen. (Oder: Auf einer Pfanne braten; dies benötigt aber 
mehr Fett.) 

Beilagen: Salate, Sauerkraut, saure Rüben, grüne Gemüse. 


7. Fischmayonnaisen. (Seite 178/1.) 
8. Fisch in Aspik und Gelee. (Seite 167/15 und Seite 180/1—3.) 


9. Fischpuffer. (Seite 87/68.) 


III. Schaltiere usw. 


1. Hummer [Astaco], schön verziert. Homard en belle vue. (3 Stunden, 
1 Port. = 186 [57] Kal. = 279 Nem.) 


Hummer 1 (14 kg) Aspik 4%] Petersiliengrün 1 Büscherl 
Kümmel und Salzwasser Trüffel % (Krauspetersilie) 
Französischer Salat (siehe Zitronen 2 Radieschen 4 Stück 

Seite 338/2, % Menge) Butter 8 dkg 


Ein Hummer wird mit Kümmel %, Stunde in Salzwasser gekocht und zum 
Erkalten in kaltes Wasser gelegt. Dann werden die Schalen der Hinterleibsringe 
von der oberen Seite etwa 3 cm breit abgeschnitten. Das Fleisch wird heraus- 
genommen, an seiner Stelle französischer Salat eingefüllt und das in Scheiben 
geschnittene Fleisch dachziegelförmig darauf angeordnet. In gleicher Weise werden 
die Scheren geöffnet und gefüllt. Hierauf wird der Hummer mit gerührter Butter 
gespritzt, die Fleischscheiben werden mit ausgestochenen Trüffeln belegt, mit 
zerlassenem Aspik überpinselt und mit gehacktem Aspik bespritzt?). 

Der Rand der Schüssel wird mit Krauspetersilie, Zitronenscheiben, Eischeiben, 
ausgestochenen roten Rüben, Radieschen und mit gehacktem Aspik und Aspik- 
würfeln zierlich belegt. 

Beigaben: Mayonnaise, französischer Salat. 

Die Languste [Arigusta] (Langouste) wird ebenso zubereitet. 


Anmerkung: Der Hummer und die Languste werden zumeist auf Brotsockeln angerichtet. 


2. Meerspinne [Grancevola]. Inachus. (1 Stunde, 1 Port. = 170 [91] Kal. 


— 305 Nem.) 
Meerspinnen 3 Zwiebeln 3 dkg Zitronensaft 2 EBlöffel 
Salzwasser Tafelpilze (Champign.) 6 dkg Worcestershiresoß 
Feine Kräuter (Fines herbes) : Butter 3 dkg Parmesan 3 dkg 
Petersiliengrün Y, dkg Fisch [Seezunge od. Schill] 15 dkg Semmelbrösel 2 dkg 


Salz und Pfeffer Butter 3 dkg 


.*‘) Aspik läßt sich leichter spritzen, wenn man ihn während des Hackens mit Wasser 
Essig oder Zitronensaft beträufelt. 5 
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Die Meerspinnen werden mit einer Bürste in kaltem Wasser gründlich 
gereinigt, gut gebunden, lebend in stark siedendes Salzwasser geworfen und 
10—15 Minuten gekocht. Hierauf trennt man den Körper und die Füße von der 
Schale. Vom Körper entfernt man die unbrauchbaren Teile (Eier, das Haarige 
und das Schwarze), während man den Saft, das gelbe und das gute Fleisch, welch 
letzteres in kleine Stücke zerpflückt wird, mit dem aus den Füßen ausgelösten 
Fleisch vermengt. Dann röstet man feine Kräuter (Fines herbes) an, gibt das 
ausgelöste Fleisch, das mAn durch Beigabe eines Stückchens gekochten Fisches 
ausgiebiger gestaltet (da das Fleisch einer Meerspinne meist nicht hinreicht, die 
Schale vollzufüllen), Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Worcestershiresoß dazu, läßt das 
Ganze einige Minuten anrösten und füllt es in die gereinigte Schale der Spinne. 
Dann überstreut man die Fülle mit Semmelbröseln und geriebenem Parmesan, 
betropft sie mit zerlassener Butter und stellt sie vor dem Anrichten 15 Minuten 
in das Rohr. Man kann zur Zubereitung der Meerspinnen auch eine lichte Einmach 
verwenden und statt Fisch beizugeben, Semmelbrösel unter das Fleisch mengen. 


Beigabe: Mayonnaise oder Mayonnaisesoßen. 


Anmerkung: Meerspinnen, die im April am schmackhaftesten sind, werden auch, bloß 
in Salzwasser gekocht, gegessen. 


3. Krevetten (Garneelen). [Granchi marini]. Creveites. (% Stunde, 
1 Port. = 230 [34] Kal. = 345 Nem.) 

Krevetten (Garneelen) 1 kg Kümmel 

Salzwasser Tartarensoß (Sauce tartare, siehe S. 323/14) 

Die Krevetten werden mit Kümmel in kochendem Salzwasser gekocht, aus- 
gelöst und warm oder kalt!) mit Tartarensoß (Sauce tartare) oder mit Kräuter- 
essigsoß (Sauce vinaigrette) angerichtet. 


Anmerkung: Nicht ausgelöste gekochte Krevetten werden vielfach zur Verzierung 
von Speisen verwendet. 


4. Gebackene Skampi (Gebackene norwegische Taschenkrebse). 
[Scampi). Scampis frits. (%4 Stunden, 1 Port. = 199 [59] Kal. = 298 Nem.) 
Skampi 1kg Mehl 8dkg Brösel 15 dg 
Salz Eier 2 Fett 30 dkg 
Skampischweife werden unter Entfernung des Darmes ausgelöst, gesalzen, 
in Backteig oder in Mehl, Ei und Bröseln paniert und aus heißem Fett gebacken. 
Beigaben: Mayonnaise, Tartarensoß oder dergleichen. 


Anmerkung: Die Skampi kommen sowohl an der norwegischen Küste als auch, und 
zwar in vorzüglichster Qualität, in der Adria (besonders bei Fiume) vor. 


5. Skampi [Scampi] auf italienische Art. Scampis a Vitalienne. 
(34 Stunden, 1 Port. = 164 [49] Kal. = 246 Nem.) 
Skampi 1 kg Mehl 8 dkg 
Salz öl 1 
Die Skampischweife werden von den Schalen ausgelöst, am Rücken leicht 
eingeschnitten und, nachdem man den Darm herausgezogen hat, gesalzen, in Mehl 
getaucht und aus heißem Öl gebraten. 
Beigaben: Tartarensoß, Mayonnaise oder dergleichen. 


I) Die im Handel in Büchsen erhältlichen Krevetten werden nicht mehr gekocht 
und zumeist auch nur kalt verwendet. 
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6. Skampi [Scampi] auf amerikanische Art. Scampis 4 l’ame£ricaine. 
(1 Stunde, 1 Port. = 148 [49] Kal. = 222 Nem.) 


Skampi 1 kg Kognak !/ıel Salz und Cayennepfeffer 
Schalotten 5 dkg Weißwein 41 Butter 3 dkg 
ÖL !yysl Zucker 1 dkg Mehl 1 dkg 


Paradiesäpfelmark 3 dkg 


Die Skampischweife werden ausgelöst und der Darm herausgezogen. 


Gehackte Schalotten werden in Öl geröstet, .die Skampi hineingegeben, mit 
Kognak begossen und dieser angezündet. Wenn die Flamme vcrlöscht ist, gibt 
man Weißwein, Zucker, Paradiesäpfelmark, Salz und Cayennepfeffer dazu und 
dünstet die Skampi % Stunde. Nach Ablauf dieser Zeit gibt man 2 Löffel Ein- 
machsoß dazu, passiert die Soß und gibt die Skampi wieder hinein. 


7. Flußkrebse [Gamberil. Ecrevisses d’eau douce. (20 Minuten, 1 Port. 
= 43 [33] Kal. — 64 Nem.) 
Solokrebse 10 Salzwasser : Petersiliengrün 1 dkg 

Kümmel 1 dkg 

Die Krebse werden in kochendem Salzwasser nebst Kümmel und grüner 
Petersilie so lange (beiläufig 10 Minuten) gekocht, bis sie rot!) sind. 

Da erkaltete Krebse wesentlich an Wohlgeschmack verlieren, trägt man die 
Krebse zumeist in ihrem Sudwasser in eigenen Krebstöpfen (in Ermanglung solcher 
in Suppentöpfen) auf. 


Anmerkung: Die Krebse müssen einzeln (nach und nach) ins kochende Wasser ein- 


gelegt werden, damit das Wasser nicht zu sehr abkühlt, was das Abtöten grausamerweise 
verlangsamen würde. 


Es empfiehlt sich, kurz vor dem Servieren der gekochten Krebse die mittlere Schwanz- 
flosse mit dem Darm zu entfernen. 


8. Krebs-Sturzpastete. Timbale d’&crevisses. (2%, Stunden, 1 Port. =524 
[97] Kal. = 786 Nem.) 


Milcheinmach (Bechamel): Grüne Erbsen !/,,1 (4 dkg) Butter 5 dkg zum Anrösten 
Milch !/,e1 Blumenkohl % Rose (30 dkg) Wasser [oder Suppe] 
Butter 2 dkg (Karfiol) Soß: 
Mehl 3 dkg Salzwasser Butter 10 dkg 
Parmesan 5 dkg Klar von 3 Eiern Mehl 8 dkg 
Dotter 4 Krebsbutter: - Wasser [oder Suppe] 
Salz Krebskörper 20 Salz und Cayennepfeffer 
Krebse 20 Butter zum Stoßen 20 dkg Kognak !/,, 1 
Spargel 1% kg Zwiebel 1 dkg Butter u. Mehl für die Form 


Petersiliengrün 4, dkg 


In heiße Milch gibt man Butter, läßt sie aufkochen, gibt Mehl dazu, verrührt 
dies auf dem Feuer, gibt zwei Drittel der Krebsbutter dazu und läßt diese Milch- 
einmach auskühlen; dann rührt man geriebenen Parmesan, Dotter, Salz und den 
festen Schnee des Eierklars ein. In diese Masse mengt man gekochtes, ausgelöstes. 
Krebsfleisch, in Salzwasser gekochten, auf Stücke geschnittenen Spargel, in Salz- 
wasser gekochte grüne Erbsen und Karfiolröschen, füllt dies in eine mit Butter 
ausgestrichene, mit Mehl ausgestreute Form, kocht den Pudding 1 Stunde im 
Dunst und übergießt ihn gestürzt mit Krebssoß. 


Krebssoß: Die ausgelösten Krebskörper und Schalen werden im Mörser?) 
mit Butter vermengt gestoßen. Dann röstet man Zwiebeln und Petersilie in Butter 


ı) Einzelne (minder beliebte) Krebssorten bleiben graugrün. 
?) Steinmörser sind vorzuziehen. 
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an, gibt die gestoßenen Krebsschalen hinein, läßt sie anrösten, gießt mit ‚Wasser 
oder Suppe auf, läßt es aufkochen, seiht es durch und läßt die Butter erstarren, 
die man abnimmt und als Krebsbutter bezeichnet. Zu den zurückgebliebenen 
Krebsschalen gibt man Butter, läßt dies nochmals anrösten, staubt, gießt mit 
Wasser oder Suppe auf, gibt Salz, Cayennepfeffer, Kognak und die restliche 
Krebsbutter hinein, läßt die Soß aufkochen und passiert sie. (Andere Krebssoßen 
siehe Seite 320/24 und 25.) 


9. Krebsbutter. Beurre d’&crevisses. (114 Std.,1 Port.:=195 [1] Kal.=229 Nem.) 


Schalen und Abfälle von Butter 20 dkg Petersiliengrün 1, dkg 
20 Krebsen Butter 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe) 4% 1 
Zwiebeln 2 dkg 
Schalen und Abfälle von in Salzwasser mit Kümmel gekochten Krebsen werden 
mit Butter im Mörser!) gestoßen. Dann röstet man feingehackte Zwiebeln und 
Petersilie an, gibt das Gestoßene hinein und läßt es mitrösten. Dann gießt man 
Rindsuppe oder Wasser auf, läßt es 4, Stunde kochen und seiht es durch, gibt 
einige EBlöffel kaltes Wasser dazu und stellt es beiseite, worauf man die Krebs- 
butter abschöpft und bis zum Gebrauch aufs Eis stellt. 


10. Schnecken (Weinbergschnecken) mit Kren. Escargots au rai- 
fort. (4—6 Stunden, 1 Port. = 273 [136] Kal. = 409 Nem.) 
Schnecken 40 Essig 41 Suppenwurzelwerk 
Salzwasser Öl 11 Zwiebel, Thymian, $albei 

Man gibt die Schnecken, deren Häuschen gut verschlossen sein müssen, was 
ungefähr vom Herbst bis zum Frühjahr der Fall ist, in kochendes Salzwasser und 
kocht sie 5 Minuten lang. Dann zieht man mit einer Spicknadel die Tiere vor- 
sichtig aus den Häuschen, entfernt sofort die Därme und sonstigen Unreinheiten, 
den Kopf, das weiße Steinchen und das Schwänzchen, putzt sie reichlich mit Salz 
von allem anhaftenden Schleime ab und wäscht sie sehr gut aus. Hernach kocht 
man sie unter Beigabe von Suppenwurzelwerk, Zwiebel, Thymian und Salbei in 
Salzwasser weich (4—6 Stunden) und übergießt sie, der Brühe entnommen, noch 
warm mit Öl und Essig. 

Beigabe: Gerissener Kren. 


11. Gefüllte Schnecken. Escargots farcis. Schnecken-Haschee. Hachis 
des escargots. 

Man treibt 20 dkg Butter ab, rührt nach und nach 3 hartgekochte Dotter 
und 10 dkg geputzte, passierte Sardellen ein und fügt nach Geschmack etwas 
Knoblauch, Zitronenschale und ungefähr 1 EBlöffel voll Semmelbrösel dazu. 
Die entsprechend vorbereiteten, gekochten Schnecken (siehe Kochanleitung 
Nr. 10) werden feingewiegt in den Abtrieb gemengt. Man füllt hierauf die 
wieder erwärmte Masse entweder in die gereinigten Schneckenhäuser ein oder 
läßt sie in einer mit Butter ausgestrichenen Porzellanschüssel noch 30 Minuten 
im Rohr backen. 


12. Gebackene Froschschenkel. Cuisses de grenouilles panees. 
1 Stunde, 1 Port. = 425 [116] Kal. = 638 Nem.) 


Froschkeulen (Schenkel) Salz Mehl 8 dkg Fett 30 dkg 
40 Paar Eier 2 Brösel 15 dkg h 


1) Steinmörser sind vorzuziehen. 
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Die gewaschenen Froschkeulen!) werden gesalzen, in Mehl, Ei und Brösel 
getaucht und aus heißem Fett gebacken. 
Beigaben: Salat, Tartarensoß u. dgl. 


Anmerkung: Für Froschschenkel eignen sich auch alle der für die Zubereitung von 
Hühnern, Lammfleisch, Bries usw. angeführten Kochanleitungen. 


13. Braunes Schildkrötenragout. Ragout brun de toriue. (3% Stunden, 
1 Port. = 365 [104] Kal. = 547 Nem.) 


Schildkrötenfleisch 1 kg Tafelpilze 10 dkg Cayennepfeffer 
(in Büchsen) (Champignons) Falsche Schildkröteneier 
Braune Soß (Seite 327/5) Butter 3 dkg (Seite 27/101) 


Schildkrötenfleisch in Büchsen (im Handel erhältlich) wird nebst der Konserven- 
brühe mit Brauner Soß oder Spanischer Soß leicht aufgekocht, mit geschnittenen 
gedünsteten Champignons gemischt, mit Cayennepfeffer nach Geschmack gewürzt 
und die Schildkröteneier kurz vor dem Anrichten dazugegeben. 


14. Weißes Schildkrötenragout. Ragout blanc de tortue. (1% Stunden, 
1 Port. = 281 [98] Kal. = 422 Nem.) 


Schildkrötenfleisch 1 kg Salzwasser Tafelpilze 10 dkg (Cham- 
(in Büchsen) Grüne Erbsen 4 | (8 dkg) pignons) 

Butter 8 dkg Spargel 4% kg Butter 3 dkg 

Mehl 6 dkg Blumenkohl (Karfiol) Falsche Schildkröteneier 

Petersiliengrün (4, dkg) % Rose (30 dkg) 


Schildkrötenfleisch (siehe oben) wird in einer gut verkochten lichten Butter- 
einmach, in der man ein wenig gehackte, grüne Petersilie anlaufen läßt, leicht 
aufgekocht. In Salzwasser gekochte grüne Erbsen, Spargelspitzen, Karfiolröschen, 
gedünstete Champignons nebst erbsengroßen Schildkröteneiern (Seite 27/101) 
werden kurz vor dem Anrichten dazugegeben. 


15. Austern [Ostriche?)]. Huitres (engl. Oysters). (Y, Stunde, 1 Port. (6 Stück) 
= 21 [15] Kal. = 32 Nem.) 
Austern 5 Dutzend Zitronen 4 


Austern werden mit dem Austernbrecher oder in größeren Betrieben mit der 
Austernmaschine geöffnet, auf eine Schüssel mit kleingehacktem Eis gebettet 
und mit geviertelten Zitronen angerichtet. 

Beigabe: Sehr dünne, gleichmäßig geschnittene, nur innen bestrichene, 
doppelte Butterbrotstreifen, die in Form eines Dukatenzeichens (+) aufgeschichtet 
werden. 


16. Warme Austern [Ostriche?)]. Huitres chaudes. (%, ‚Stunde, 1 Port. 
(6 Stück) = 102 (22] Kal. = 153 Nem.) 

Austern 5 Dutzend Salz und Pfeffer 

Milch %1 Butter 6 dkg 

Wasser %1 

Austern werden kurz vor dem Auftragen ausgelöst, in eine Schüssel gelegt 
und zugedeckt. Milch und Wasser wird gekocht, mit Salz und Pfeffer gewürzt 
Butter dazugegeben und abgekocht. Diesen heißen Saft gießt man über die Austern 
und trägt sie warm auf. 


*) Froschkeulen kommen stets bereits enthäutet auf den Markt. 
®2) Einzahl ital.: ostrica. 
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V. 
Fleischspeisen. 
I. Vom Rind. 


A. Gekocht. 


1. Gekochtes Rindfleisch!). Boeuf bouilli. (215 Stunden, 1 Port. = 116 
[91] Kal. = 174 Nem.) 


Rindfleisch mit Zuwage 11% kg Gelbe Rübe 1, (8 dkg) und Petersilien- 
Wasser 31 wurzel 4, (8 dkg) 

Salz Selleriewurzel (Zeller) 4% (4 dkg) 
Rindsleber 5 dkg Zwiebeln 5 dkg 


Das Fleisch (am besten Hieferscherzel, Dicker Spitz oder Tafelspitz) wird in 
die kochende Brühe (Zubereitung siehe „Rindsuppe‘, Seite 1/1 und 3/2) gegeben 
und etwa 2 Stunden mäßig gekocht. 

Beilagen: Gemüse, Soßen, Salate, Kartoffeln, rote Rüben, Kraut und 
Knödel u.a. 

Anmerkung: Reste gekochten Rindfleisches schneidet man nudelförmig und ißt sie 
kalt mit Öl, Essig und Zwiebeln angemacht, als Salat (Rindfleischsalat). Größere Reste 
werden gedünstet. Siehe Kochanleitung Seite 205/8. 


2. Rindfleisch, Suppe und Gemüse in einem Gericht. Pot au feu 
ä la viennoise. (2 Stunden, 1 Port. = 217 [86] Kal. = 326 Nem.) 


Rindfleisch ohne Zuwage Wasser 31 Petersilienwurzel 1, (8 dkg) 
1-20 kg Gelbe Rübe 4 (8 dkg) Kohl 2 Köpfe (}, kg) 
Salz Selleriewurzel (Zeller) % Kartoffeln 1 kg 
(4 dkg) 


Das in 4—5 Schnitten geteilte Fleisch sowie das grobnudelig geschnittene 
Wurzelwerk gibt man in einen Topf, übergießt das Ganze mit heißem Salz- 
wasser, deckt den Topf gut zu und läßt die Suppe langsam 1%, Stunden kochen. 
Dann gibt man den geviertelten Kohl sowie die geschälten geviertelten Kartoffeln 
dazu und läßt die Suppe noch 1%, Stunde kochen. 

Beim Anrichten wird das Fleisch in Würfel geschnitten und mit allen Zutaten 
in der Suppe zu Tisch gegeben. Man kann auch Petersiliengrün, gehackt, und 
Schnittlauch beigeben. 


1) Siehe Seite 1/1 und Fußnoten. Anmerkung zu Rindfleisch, hinteres, und zu Rindsuppe. 
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3. Rindskamm, geselcht. Cou de boeuf. (4 Stunden, 1 Port. = 199 [129} 
Kal. = 298 Nem.) 


Geselchter Rindskamm 1'/, kg Wasser 


Der geselchte Rindskamm wird mit heißem Wasser abgebrüht und in einem 
zweiten Wasser 4 Stunden lang gekocht. 
Beigabe: Erbsen- oder Kartoffelbrei. 


Anmerkung: Der Rindskamm kann auch kalt aufgetragen werden; in diesem Falle 
werden meist Kren, Essiggurken oder Aspik dazugegeben. 


4. Rindszunge mit Sardellensoß. Langue de boeuf a la sauce aux anchois. 
4 Stunden, 1 Port. = 523 [131] Kal. = 785 Nem.) 


Rindszunge, frische, nicht geräucherte 1 Salzwasser, Sardellensoß 


Eine frische Rindszunge wird in Salzwasser 3—4 Stunden weichgekocht, 
in kaltes Wasser gelegt, abgehäutet, wieder erwärmt, in Scheiben geschnitten und 
mit Sardellensoß übergossen. 


Rindszunge wird auch mit Kapernsoß gerne gegessen. 
Beigabe: Reis, Kartoffeln. 


5. Pökelzunge. Langue de boeuf fumee. 


Bereitet man in gleicher Weise, nur wird diese in ungesalzenem Wasser ge- 
kocht und zumeist mit Erbsen-, Bohnen- oder Kartoffelbrei angerichtet. 


6. Polnische Rindszunge. Langue de boeuf & la polonaise. (4 Stunden, 
1 Port. = 711 [147] Kal. = 1066 Nem.) 


Rindszunge, 1 frische, Polnische Soß: Braune Soß 
nicht geräucherte Mandeln 10 dkg Essig %1 
Salzwasser Rosinen 10 dkg Zucker 6 dkg 
Schale von 1, Zitrone Butter 5 dkg 

Rotwein 41 Salz 


Eine frische Rindszunge wird 3—4 Stunden lang in Salzwasser gekocht, dann 
in kaltes Wasser gelegt, geschält, wieder erwärmt und in Scheiben geschnitten. 
Diese werden mit Polnischer Soß übergossen. 

Polnische Soß: Geschälte, stiftlig geschnittene Mandeln, Rosinen und fein- 
gehackte Zitronenschalen werden in Rotwein gekocht. Dann mischt man Braune 
Soß (siehe Seite 327/5), Essig und Salz hinzu, läßt die Soß 5—10 Minuten langsam 
kochen und vermischt sie schließlich mit etwas Butter. 

Beilage: Knödel. 


7. Italienische Rindszunge. Langue de boeuf a Fiitalienne. (5 Stunden, 
1 Port. 581 [131] Kal. = 872 Nem.) 


Rindszunge Zwiebeln 3 dkg Paradiesäpfelmark 5 dkg 
1 frische, nicht geräucherte Gelbe Rübe 1%, (8 dkg) Mehl 5 dkg 
Salzwasser -  Petersilienwurzel %, (8dkg) Toafelpilze (Champig.) 10 dkg 
Fett 5 dkg Selleriewurzel (Zeller) y, (4dkg) Butter 4 dkg 
Speck 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Petersiliengrün Y, dkg 


Eine frische Rindszunge wird in Salzwasser weichgekocht, in kaltes Wasser 
gelegt und abgehäutet. In Fett läßt man erst kleinwürfelig geschnittenen Speck 
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dann gelbe Rüben, Petersilienwurzeln und Zeller und Zwiebeln gelb anrösten, 
gibt die Zunge hinein und dünstet sie unter Zugabe von Wasser oder Rindsuppe 
und Paradiesäpfelmark noch 4%, Stunde. Dann gießt man etwas Fett ab, staubt 
das übrige, gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf und seiht die Soß, die man mit 
kleinwürfelig geschnittenen, in Butter gedünsteten Tafelpilzen vermengt. Die 
Zunge wird in Scheiben geschnitten, mit der Soß übergossen und mit feingehackter 
Petersilie bestreut. 


Beilagen: Hohlnudeln, Nudeln. 


8. Gekochtes Rindfleisch, überdünstet. Sauie de boeuf. (%, bzw. 
3 Stunden, 1 Port. = 233 [93] Kal. = 349 Nem.) 


Das in der Suppe fast weichgekochte Rindfleisch, bzw. Reste gekochten 
Rindfleisches, werden in Portionen geschnitten und in folgender Soß 1%, Stunde 
lang dünsten gelassen. . 

Soß: In 8 dkg Schmalz läßt man 20 dkg in dünne Ringe geschnittene Zwiebeln 
goldgelb anrösten. Hierauf gibt man 1 Messerspitze Paprika und etwas Essig 
dazu, staubt mit 3 dkg Mehl, gießt mit Rindsuppe auf, salzt und läßt die Soß 
möglichst lange kochen. 


Vorzügliche Verwendung von Resten gekochten Rindfleisches, insbesondere 
wenn man für mehrtägigen Fleischbedarf vorkaufen muß. 


9. Gekochtes Rindfleisch, überkrustet. 


Eine Pfanne befetten, mit gekochten, geschälten, in Scheiben geschnittenen 
Kartoffeln auslegen, darüber eine Schichte beliebiges, gekochtes Gemüse und 
das in Scheiben geschnittene, gekochte Rindfleisch legen, darauf wieder eine Lage 
Kartoffeln schichten und das Ganze mit einer dünnen, mit Salz, Zwiebel, Petersilie 
gewürzten Einmach übergießen (eventuell mit geschnittenen Pilzen belegen), 
mit Bröseln und geriebenem Käse bestreuen, mit Butterstückchen belegen und 
in der Röhre ungefähr 1, Stunde backen. 


B. Gedämpft, nicht gestaubt. 


1. Rein-Rostbraten (Rostbraten in der Kasserolle.) Cöte de boeuf 
en casserole. (1% Stunden, 1 Port. = 398 [130] Kal. = 597 Nem.) 


Rostbraten 2 kg Zwiebel 5 dkg Paradiesäpfelmark 5 dkg 
Salz Paprika, Kümmel u. Majoran Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 15 dkg Kartoffeln %, kg 


Ausgelöste Rostbraten werden geklopft, gesalzen und im heißen Fett rasch 
abgebraten. In dem gleichen Fett röstet man hierauf feingeschnittene Zwiebeln, 
gibt Paprika, feingehackten Kümmel und Majoran sowie Paradiesäpfelmark hinzu 
und gießt mit Rindsuppe oder Wasser auf. In dieser Soß werden die wieder ein- 
gelegten Rostbraten gedämpft. Wenn sie halbweich sind, gibt man rohgeschälte, 
etwas überkochte Kartoffeln dazu und läßt alles miteinander weichdämpfen. 

Anmerkung: Vorstehende Rostbraten können auch unter weiterer Zugabe von Wurzel- 
werk und Champignons gedämpft (gedünstet) werden (Gedünstete Rostbraten). Man 
serviert diese letzteren häufig auch unter Beigabe einiger Scheiben Salzgurken, und zwar jede 
Portion für sich in einer kleinen Rein (Reindl-Rostbraten). 
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2. Maschin-Rostbraten. Cöte de boeuf @ la machine. (1 Stunde.) 


In Wiener Restaurants serviert man unter der Bezeichnung ‚Maschin- 
rostbraten‘‘ Rostbraten, die auf feingehackten Zwiebeln in Butter beiderseits 
leicht angebraten, hernach mit 1—2 Löffel kräftiger Rindsuppe unter Beigabe 
frischer Champignons und in Scheiben geschnittener Kipflerkartoffeln (oder 
geviertelter Kartoffeln) weichgedünstet wurden, in flachen, mit gut schließenden 
Deckeln versehenen Metallgeschirren. Vor dem Servieren belegt man den Rost- 
braten mit einer fächerförmig aufgeschnittenen Essiggurke. 

3. Saftgulyas. (Seite 134/2). 

4. Italienisches Gulyas. (Seite 139/20.) 

5. Zigeuner-Gulyas. (Seite 135/5.) 


6. Steirisches Bruckfleisch. (Seite 140/25.) 


C. Gedämpft und gestaubt. 
1. Rindsschnitzel, gedünstet. (Siehe Seite 147/55.) 


2. Landbayrische Rostbraten. Cöte de boeuf braisee a la bavaroise. 
(2 Stunden, 1 Port. — 469 [124] Kal. = 703 Nem.) 


Rostbraten 14, kg Kartoffeln % kg Zwiebel 1, (5 dkg) 
Salz und Pfeffer Saurer Rahm %1 Fett 10 dkg 
Fülle: Salz und Muskatnuß 1 Prise Wasser [oder Rindsuppe) 
Butter 10 dkg Majoran 1 Prise Mehl 2 dkg 
Eier 2 Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe} 


Selchfleisch 4,kg (gekocht) Selleriewurzel (Zeller) 14 (Bde) Rahm %1 
Gelbe Rübe ), (4 dkg) 

Ausgelöste zurechtgeschnittene Rostbraten werden dünngeklopft, gesalzen, 
gepfeffert, mit einem Gemenge aus flaumig gerührter Butter, Eiern, feingehacktem 
Selchfleisch, gekochten, geschälten, kleinwürfelig geschnittenen Kartoffeln, saurem 
Rahm, Salz, etwas Muskatnuß und Majoran bestrichen, eingerollt, mit Spagat 
gebunden, auf Wurzelwerk und Zwiebeln in Fett angeröstet, dann nach Hinzu- 
gabe von Wasser oder Rindsuppe bis zum Weichwerden gedämpft. Schließlich 
wird das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten mit Suppe 
aufgegossen. Die Soß wird geseiht, Rahm dazugegeben, verkocht und über die 
halbierten, auf einer Schüssel angerichteten Rostbraten!) gegossen. 

Beilage: Reis. 


3. Rindsgulyas. (Seite 134/1.) 

4. Rindsgulyas ohne Fett. (Seite 135/3.) 
5. Ungarisches Gulyas. (Seite 135/6.) 

6. Klausenburger Gulyas. (Seite 135/7.) 
7. Heßgulyas. (Seite 136/8.) 


%) Vor dem Anrichten ist der Spagat zu entfernen. 
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8. Straßburger Gulyas. (Seite 138/19.) 
9. Zwiebelfleisch. (Seite 146/52.) 


10. Frisch bereitetes Zwiebelfleisch. (Zwiebelfleisch ä la minute.) 
(Seite 147/53.) 


11. Rindsschnitzel, gedünstet. (Seite 147/55.) 
12. Münchner Pickelsteine. (Seite 147/56.) 

13. Bruckfleisch. (Seite 140/26.) 

14. Gedünsteter Ochsenschlepp. (Seite 148/59.) 


D. Gedämpft, gestaubt (mit Rahm). 


1. Gerollte Rostbraten. Cöte de boeuf roul&e. (11, Stunden, 1 Port. = 
385 [131] Kal. = 577 Nem.) 


Rostbraten 1% bis 2 kg Sardellen 3 Zwiebeln 15 dkg 
Salz Zwiebeln 10 dkg Fett 8 dkg 
Fülle: Kapern 1 dkg Mehl 2 dkg 
Speck 8 dkg Petersiliengrün 4 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Saurer Rahm 41 


Die dünngeschnittenen Rostbraten werden ausgelöst, geklopft und gesalzen. 
Dann bestreicht man sie mit einer Mischung aus feingeschnittenem Speck, ge- 
putzten passierten Sardellen, feingeschnittenen Zwiebeln, ebensolchen Kapern und 
etwas gehackter Petersijie, rollt sie zusammen und bindet sie mit feinem Spagat!). 

In einer Kasserolle läßt man feingehackte Zwiebeln in Fett anrösten, gibt die 
Rostbraten hinein und läßt sie so lange im eigenen Saft dünsten, bis sie leicht 
angebräunt sind, dann staubt man und gießt nach Anrösten des Mehles mit Wasser 
oder Suppe auf und läßt sie weiter dünsten, bis sie weich sind, gibt Rahm dazu 
und läßt die SoB kurz verkochen. 

Beigaben: Gedämpfter Reis, Nudeln, Hohlnudeln. 


2. Sardellenrostbraten. Cöte de boeuf aux anchois. (1%, Stunden, 1 Port. = 
365 [137] Kal. = 547 Nem.) Ä 


Soß: i 
Rostbraten 11/, bis2 kg Sardellen 8 kleine Fett 3 dkg 
Salz und Pfeffer Schale von 4, Zitrone Mehl 2 dkg 
Mehl 5 dkg Zwiebeln 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 12 dkg Petersiliengrün 1%, dkg Saurer Rahm h,;1 


Die Rostbraten werden ausgelöst, gek!opft, gesalzen, gepfeffert, auf einer Seite 
in Mehl getaucht und in heißem Fett rasch abgebraten. Das Fett wird in eine andere 
Kasserolle gegossen, der Saft mit Wasser aufgekocht und später zur SoßB gemengt. 

Soß: Zu dem abgegossenen Fett gibt man noch etwas Fett, läßt Mehl, dann 
Zwiebeln und Petersilie anrösten, gießBt mit Wasser oder Rindsuppe auf, fügt fein- 
gehackte Sardellen und Zitronenschalen hinzu. In dieser Soß werden die Rostbraten 
weichgedämpft, worauf man den Rahm beimengt und aufkochen läßt. 


Beigabe: Nudeln, Hohlnudeln, Reis, Nockerl. 


!) Vor dem Anrichten ist der Spagat zu entfernen. 
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3. Rostbraten mit Fleischfülle. Cöte de boeuf Jfarcie. (2 Stunden, 
1 Port- = 379 [122] Kal. = 568 Nem,) 


Rostbraten 1% bis 2kg Semmeln 2 Selleriewurzel (Zeller) 4, (3 dkg) 
Salz und Pfeffer Ei Zwiebeln 10 dkg 

Fülle: Salz und Pfeffer Gewürz- und Pfefferkörner 
Speck 7 dkg Wurzelwerk: Fett 10 dkg 
Zwiebeln 5 dkg Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Mehl 2 dkg 
Petersiliengrün % dkg Gelbe Rübe 4, (4 dkg) Rahm 41 i 
Rindfleisch 4, kg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Rostbraten werden ausgelöst, geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit Fülle 
bestrichen, eingerollt und mit Spagat!) gebunden. Feinblättrig geschnittenes Wurzel- 
werk und Zwiebeln läßt man in Fett anrösten, gibt die Rostbraten, Gewürz- und 
Pfefferkörner hinein und dünstet sie, bis sie weich sind. Dann nimmt man sie heraus, 
entfettet den Saft, staubt die Soß, gießt mit Wasser oder Suppe und Rahm auf, 
läßt die Soß gut verkochen und passiert sie über die in die Hälfte geschnittenen 
Rostbraten. 

Fülle: Feingehackter Speck, Zwiebeln und Petersilie, rohes, gehacktes Rind- 
fleisch, abgerindete, in Wasser erweichte, ausgedrückte, passierte Semmeln werden 
mit Ei vermengt und mit Salz und Pfeffer gewürzt. 


Beigaben: Reis, Kartoffelschmarren, Salzkartoffeln, Hohlnudeln. 


4. Rostbraten mit Sardellenfülle. Cöte de boeuf farcie. (11% Stunden, 
1 Port. = 344 [111] Kal. = 516 Nem.) | 


Rostbraten 115 bis 2kg Selchfleisch, gekocht, 15 dkg Mehl 2 dkg 


Salz und Pfeffer Essiggurken 2 Stück Wasser [oder Rindsuppe] 
Fülle: Sardellen 2 Saurer Rahm 41 
Speck 10 dkg Soß: Essig 1 EBlöffel 
Fett 8 dkg 


Die Rostbraten werden ausgelöst, geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit in lange, 
schmale Streifen geschnittenem Speck, ebensolchem gekochten Selchfleisch, Essig- 
gurken und Sardellen belegt, eingerollt, mit Spagat gebunden und in heißem Fett, 
anfangs im eigenen Saft, später unter öfterem Begießen mit Wasser, weichgedünstet. 

Der Bratensaft wird mit Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten mit Wasser 
oder Rindsuppe, saurem Rahm und Essig aufgegossen. In dieser Soß werden die 
Rostbraten noch wenige Minuten gedämpft. 


Beigaben: Nudeln, Nockerl, Reis, Kartoffeln u. ä. 


5. Rostbraten mit Schinkenreisfülle. Cöte de boeuf braisee, farce jambon. 
(2 Stunden, 1 Port. = 379 [110] Kal. = 569 Nem.) 


Rostbraten 1% kg Zwiebeln 2 dkg, Salz Zwiebeln 5 dkg 

Salz und Pfeffer Selchfleisch, gekocht, 15 dkg Fett 10 dkg 
Fülle: Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Mehl 2 dkg 

Reis 10 dkg (Rollgerste 5 dkg) Gelbe Rübe Y, (4 dkg) Wasser 

Fett 3 dkg ‘  Selleriewurzel (Zeller) 4, (3 dkg) Rahm „1 


Die Rostbraten werden ausgelöst, geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit Fülle be- 
legt, eingerollt und gebunden!). Blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln 
werden in Fett angeröstet, die Rostbraten darauf weichgedünstet, wobei man öfter 
Wasser zugießt. Wenn das Fleisch weich ist, nimmt man cs heraus, staubt das Wurzel- 
werk und gießt, wenn das Mehl angeröstet ist, mit Wasser oder Suppe und Rahm 


!) Vor dem Auftragen ist der Spagat zu entfernen. 
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auf und passiert die Soß, sobald sie aufgekocht hat, über die angerichteten Rostbraten 
durch ein Sieb. 

Fülle: Gedünsteter Reis (siehe Seite 300/1) wird mit gehacktem Selchfleisch 
vermengt. 

Beigaben: Nudeln, Nockerl, Kartoffeln, Reis u. ä. 


6. Majoranfleisch. (Seite 147/54.) 


7. Schwäbisches Fleisch. (Seite 152/73.) 


E. Im Rohr gebraten (englisch). 


1. Beiriedschnitte, halbgebraten (Rippenschnitte, Roastbeef). 
Rosbif. (%4 Stunden, 1 Port. = 279 [121] Kal. = 418 Nem.) 
Beiried 2 kg Fett 14 dkg Butter 3 dkg 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] 

Die Beiried wird in der Regel ausgelöst (von den Knochen befreit), gesalzen, 
gepfeffert, mit heißem Fett übergossen und unter öfterem Begießen mit dem 
eigenen Saft 30 Minuten in sehr heißem Rohr gebraten. Dann läßt man das Roast- 
beef noch 4 Stunde in einem kühleren Rohr durchziehen. Der Bratensaft wird 
sodann entfettet, mit Wasser oder Suppe und ein wenig Butter aufgekocht. 

Das fertiggebratene Roastbeef soll nach dem Durchschneiden an der Schnitt- 
fläche eine schwache Rosafärbung haben (englisch gebraten)!). 

Beigaben: Gedämpfte oder eingemachte Gemüse, Reis, Risipisi, Champignons, 
Sauce tartare, Sauce r&emoulade, Kartoffeln in allen Formen u. ä. Gamituren. 

Anmerkung: Man kann das Rostbeef vor dem Braten auch mit etwas französischeur 


Senf einreiben, um das Fleisch würziger zu machen. 
Wird die Beiried nicht ausgelöst, so läßt sie sich weniger leicht zerteilen (tranchieren). 
Aus weniger als einem Kilogramm Fleisch kann man Roastbeef nicht zubereiten. 


2. Beiriedschnitte, halbgebraten, nach Mirabeau?) (Rostbeef ä la 
Mirabeau). Rosbif ä la Mirabeau. (1 Stunde, 1 Port. = 361 [137] Kal.= 542 Nem.) 
Beiriedschnitte (Roastbeef, Bertramkraut 1 Büscherl Geputzte Sardellen 10 Stück 

siehe Nr. 1) (Estragonblätter) Wasser [oder Rindsuppe] 
Oliven 5 Stück 

Die englisch gebratene Bieried wird tranchiert und auf einer Schüssel derart 
angerichtet, daß jede Fleischschnitte mit Sardellenstreifen belegt wird, die man 
nach der Art des Dukatenzeichens (#) auflegt. In ihre Mitte gibt man die Hälfte 
einer entkernten Olive, umlegt das Roastbeef mit den Beilagen und übergießt es 
mit Estragonsaft. 

Estragonsaft: Den Bratensaft gießt man mit Suppe oder Wasser auf, läßt 
Butter und frische Estragonblätter darin aufkochen und seiht ihn durch. 

Beigaben: Kartoffeln, Reis, Risipisi, Strohkartoffeln, Herzoginnenkartoffeln. 


1) Diese Bratweise wird vielfach als „‚halbenglisch‘“ bezeichnet, während man unter einem 
„englisch‘‘ oder „‚ganz englisch‘‘ gebratenen Fleischstücke ein solches versteht, das innen noch 
: ganz rot ist und dem beim Anschneiden Blutsaft (gravy) entrinnt. 
2) Graf Honor -Mirabeau (1749—1791), bedeutender französischer Staatsmann zur Zeit 
der Revolution. 


14 209 


3. Beiriedschnitte, gespickt (Contre-Filet). Faux-Filet. (%4 Stunden, 
1 Port. = 323 [121] Kal. = 484 Nem.) 


Beiried 2 kg Salz und Pfeffer Butter 3 dkg 
Speck 6 dkg Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die ausgelöste Beiried wird auf der höheren Seite bis zum schmalen Teil von 
Haut und Fett befreit, auf dieser Seite gespickt, dann gesalzen und gepfeffert und 
weiter wie die Beiriedschnitte (Nr. 1) behandelt. 

Beigaben: Kartoffeln, Reis, Gemüse, saure Beilagen, Salate, Soßen, scharfe 
und süße Essigfrüchte, Senfgemüse u. a. Garnituren. 


4. Rindslendenschnitten, halbgebraten (Englisches Filet). Filet de 
boeuf @ l’anglaise. (1 Stunde, 1 Port. = 243 [91] Kal. = 364 Nem.) 
Lungenbraten (Mittelstück) 1% kg Speck 6 dkg Butter 2 dkg 
Salz und Pfeffer Fett 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 

Der Lungenbraten wird von den Knochen befreit, abgehäutet, gespickt, ge- 
salzen, gepfeffert, mit heißem Fett übergossen und 20 bis 25 Minuten in sehr heißem 
Rohr unter öfterem Begießen mit dem eigenen Saft halbgebraten. Der Saft wird 
sodann entfettet, mit Wasser oder Rindsuppe und Butter aufgekocht. 

Beigaben: Gemüse aller Art, Reis, Risipisi, Tartarensoß, französischer Salat, 
scharfe Essigfrüchte (Mixed pickles), Kartoffeln, Apfelpüree, Dunstobst, Garnituren. 


Anmerkung: Bei Festmählern richtet man die Lendenschnitten, in Scheiben geschnitten, 
mit Zierspießchen besteckt und hübsch verziert, auf einem Polenta- oder Reissockel an. 


5. Rindslendenschnitten im Netz (Filet im Netz). Filet en cr&pine. 
(2 Stunden, 1 Port. = 428 [136] Kal. = 672 Nem.) 


Lungenbraten (Mittelstück) Fülle (Farce): Butter 6 dkg 
1%, kg Selchfleisch 30 dkg, gekocht Eil 

Salz und Pfeffer Milcheinmach (B&chamel): Dotter 1 

Feine Kräuter (fines herbes): Butter 2 dkg Salz und Pfeffer 
Zwiebeln 3 dkg Milch !/,e 1 Schweinsnetz 1% 
Petersiliengrün 1, dkg Mehl 3 dkg Gansleber 20 dkg 
Tafelpilze (Champ.) 6 dkg Fett 4 dkg 
Fett 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Lungenbraten wird ausgelöst, abgehäutet, gesalzen und gepfeffert. 

In heißem Fett werden feingehackte Zwiebeln, Petersilie und Tafelpilze an- 
geröstet (feine Kräuter). 

Fülle: Gehacktes Selchfleisch wird mit einer Milcheinmach aus Butter, Mehl 
und Milch, flaumig gerührter Butter, Ei, Dotter, Salz und Pfeffer zu einer Farce 
verrührt. 

Der Lungenbraten wird auf ein ausgebreitetes Schweinsnetz gelegt, mit feinen 
Kräutern bestrichen, mit blättrig geschnittener Gansleber belegt, darüber mit 
Farce bestrichen, in das Schweinsnetz eingehüllt und in heißem Fett bei öfterem 
Nachgießen von Wasser oder Rindsuppe %4 Stunden in heißem Rohre gebraten. 
Der Saft wird entfettet, mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen und aufgekocht. 

Der zerteilte Braten wird mit Gemüsen verziert. 

Beigabe: Kartoffeln, Garnituren. 
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6. Lungenbraten nach Prinz Rohan!). Filet de boeuf @ la Rohan. 
(34 Stunden, 1 Port. = 293 [98] Kal. = 440 Nem.) 


Lungenbraten 11% kg Tafelpilze (Champignons) Salz und Pfeffer 

Feine Kräuter (fines herbes): 6 dkg Schweinsnetz 1% 
Zwiebeln 3 dkg Fett 2 dkg Fett 5 dkg 
Petersiliengrün 1, dkg Gansleber 8 dkg Butter 3 dkg 


Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Lungenbraten wird ausgelöst, abgehäutet, mit fingerdick geschnittener 
Gansleber, die man in feingehackte, angeröstete Zwiebeln, Petersilie und Tafel- 
pilze (feine Kräuter) rollt, gespickt, gesalzen, gepfeffert, in ein Schweinsnetz ein- 
gewickelt und in sehr heißem Fett unter öfterem Begießen, bei sehr starkem Feuer 
20 bis 25 Minuten halbgebraten. Hernach wird der Saft entfettet und mit Wasser 
und einem Stückchen Butter aufgekocht. 

Beigaben: Strohkartoffeln (Pommes paille), Bratkartoffeln (Pommes frites) 
Rohscheiben (Pommes soufflees). 


. 7. Rindslendenschnitten nach Colbert?). (Filet ä la Colbert). 
Filet de boeuf ä la Colbert. (1 Stunde, 1 Port. = 528 [99] Kal. = 792 Nem.) 


Lungenbraten 11 kg Zwiebeln 3 dkg Salzwasser 
Salz und Pfeffer Petersiliengrün 4, dkg Speck 40 dkg (oder 
Fett 6 dkg Tafelpilze (Champign.) 6 dkg 1, Schweinsnetz) 
Feine Kräuter (fines herbes): Kohl 1 großer Kopf (30 bis Butter 3 dkg 
Fett 2 dkg 40 dkg ) Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Lungenbraten wird ausgelöst, abgehäutet, gesalzen, gepfeffert und in sehr 
heißem Fett 10 Minuten im Rohr bei starker Hitze gebraten. 

Ein großer Kohlkopf wird in die Hälfte geteilt, in siedendem Salzwasser halb- 
weich gekocht und vom Strunk befreit. Die großen Blätter werden abgelöst, deren 
Rippen flachgeklopft und der Kohl zu einem Rechteck aufgelegt, das der Größe des 
Fleischstückes entspricht. Das überkühlte, mit fines herbes bestrichene Fleisch 
wird auf den Kohl gelegt, derselbe darüber zusammengeschlagen, mit dünnen großen 
Speckplatten oder einem Schweinsnetz umhüllt, mit Spagat gebunden und hierauf 
bei starker Hitze unter fleißigem Begießen 20 Minuten halb (englisch) gebraten. 
Der Saft wird sodann entfettet und mit Wasser oder Rindsuppe und Butter auf- 
gekocht. A 

Um möglichst große Speckscheiben zu erhalten, wird der Speck in der Richtung 
der Schwarte geschnitten, doch muß die oberste dünne Hautschichte entfernt werden. 

Beigaben: Butterkartoffeln, Kartoffelkugerl (Pommes noissette), Reis u. dgl. 


8. Rindslendenschnitten in Butterteig (Wellington-Filet)?). 
Filet de boeuf ä la Wellington. (21, Stunden, 1 Port. = 394 [100] Kal. = 591 Nem.) 


Lungenbraten 11, kg Tafelpilze (Champignons) 6 dkg 
Fett 6 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
Salz und Pfeffer Italienischer Blätterteig 

Feine Kräuter (fines herbes): von 20 dkg Butter (Seite 484/2) 
Butter 3 dkg [oder Fett] Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Zwiebeln 3 dkg 


1) Rohan, französisches Adelsgeschlecht, von den Herzogen von Bretagne abstammend. 
2) Jean B. Colbert (1619 bis 1683), als Feinschmecker bekannter Staatsminister 


Ludwigs XIV. 
®) Artur W. Wellington (1769 bis 1852), englischer Feldherr und Staatsmann. 
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Der Lungenbraten wird ausgelöst, abgehäutet, gesalzen, gepfeffert, in heißem 
Fett 15 Minuten bei guter Hitze gebraten und, wenn er ausgekühlt ist, mit fines 
herbes (feingehackten und mit Butter angerösteten Zwiebeln oder Schalotten, 
Champignons und Petersilie) bestrichen. Dann schlägt man den Braten in messer- 
rückendick ausgewalkten Blätterteig, verziert ihn mit ausgestochenen Blätterteig- 
formen, bestreicht ihn mit Eierklar und bäckt ihn bei starker Hitze im Rohr. 

Beigaben: Bratkartoffeln, Spinat und grüne Erbsen. 


9, Rindslendenschnitten auf Diplomatenart (ä la diplomate). 


Lungenbraten 1!/. kg Butter 2 dkg Zwiebel 1 Stückchen 
Salz und Pfeffer Paradeismark 10 dkg Madeira 1 Löffel 
Fett 6 dkg Rotwein 4% 1 Kartoffelteig (siehe Kartoffel- 


bogen Seite 296/3) 

Der hergerichtete Lungenbraten wird halbenglisch gebraten. Ein ausgewalkter 
Kartoffelteig wird mit Paradeismark, welches mit Rotwein und Madeira ausgekocht 
und stark eingedickt wurde, bestrichen, das Fleisch in den Teig eingerollt, auf einem 
Blech bei stärkerer Hitze hellbraun gebacken. Vor dem Backen den Teig mit Ei 
bestreichen. Das Fleisch wird dann gleichmäßig geschnitten aufgelegt und der ent- 
fettete Bratensaft, der mit 1 Löffel Madeira aufgekocht wurde, in den Fond der 
Schüssel gegossen. 


10. Rindslendenschnitten (Filet) auf Jägerart. Filet de boeuf a la 
chasseur. (1%, Stunden, 1 Port. = 479 [103] Kal. = 719 Nem.) 


Lungenbraten 11% kg Fett 3 dkg Zwiebeln 3 dkg 
Gansleber 10 dkg Petersiliengrün Französische Butter 
Salz und Pfeffer Speck 20 dkg Butter 3 dkg 
Feine Kräuter (fines herbes): Fett 10 dkg Mehl 5 dkg 
Zwiebeln 3 dkg Gelbe Rübe 4, Madeira !/,s 1 
Tafelpilze (Champignons) Petersilienwurzel Y, Paradeismark 3 dkg 
5 dkg Selleriewurzel (Zeller) 14 


Der Lungenbraten wird hergerichtet, abgehäutet, mit fingerdicken Gansleber- 
streifen gespickt, gesalzen, gepfeffert, mit feingehackten, in Fett gerösteten Zwiebeln, 
Petersilie und Champignons (fines herbes) bestrichen und in dünne Speckscheiben 
gewickelt. Dann röstet man sehr feinblättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln 
in Fett hell an, gibt das Fleisch hinein und brät es unter öfterem Begießen Y, Stunde 
in sehr heißem Rohr, hierauf nimmt man es heraus und gibt Butter, die man mit 
Mehl abgeknetet hat (d. i. Französische Butter), Madeirawein, Paradeis- 
mark und Salz nach Geschmack in den Saft, läßt ihn gut verkochen und passiert 
ihn und gibt ihn auf die Schüssel, jedoch nicht über das zerteilte Fleisch, da es sonst 
die schöne rote Farbe verliert. 

Beilagen: Feingemischte Gemüse, Kartoffelröllchen usw. 


F. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt. 


1. Faschierter Braten (Jägerbraten, falscher Lungenbraten, 
Hackbraten). Roulade de boeuf farcie. (1%, Stunden, 1 Port. = 386 [84] Kal. = 
579 Nem.) 


Rindfleisch (ohne Zuwage) % kg Salz und Pfeffer Fett 3 dkg 
Schweinefleisch 1, kg Majoran Wasser 1, bis 4, 1 
Semmeln 3 Zwiebeln 3 dkg Mehl 3 dkg röder Brösel] 
Ei ı Petersiliengrün 1, dkg Fett 8 dk 

Speck 5 dkg Rahm Yl 
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Mageres Rindfleisch (Zapfen) und fettes Schweinefleisch (Schopfbraten, 
Schulterblatt) werden mit eingeweichten, ausgedrückten Semmeln gehackt oder 
faschiert, mit Ei, kleinwürfelig geschnittenem Speck, Salz, Pfeffer, Majoran, fein- 
gehackten, in Fett angerösteten Zwiebeln und Petersilie und Wasser sehr gut durch- 
gearbeitet und auf dem Brett mit etwas Mehl oder Bröseln zu einer Rolle geformt. 
Diese wird mit heißem Fett übergossen und im Rohr bei öfterem Zugießen von 
Wasser oder Rindsuppe 11, Stunden mäßig gebraten. 1, Stunde vor dem Anrichten 
entfettet man den Saft und fügt den Rahm hinzu. 

Beigaben: Salate, Kartoffelbrei, Kartoffelschmarren, Gemüse. 

Anmerkung: Man kann den Braten auch in ein Schweinsnetz hüllen, wodurch er noch 
saftiger wird. Verwendet man Bratenreste, so gibt man etwas mehr Speck und um 1 Eimehr dazu. 


2. Giselabraten. Roulade de boeuf ü la Gisela. (1%, Stunden.) 
Die in voriger Kochanleitung angegebene Fleischmasse (nebst Zutaten) wird 
auf einem mit Bröseln bestreuten Brett zu einem dicken Rechteck aufgestrichen, 


mit hartgekochten Eiern und geschälten Essiggurken der Länge nach belegt, das 
Fleisch darüber geschlossen, und zu einer Rolle geformt. Weitere Zubereitung siehe 


vorstehende Kochanleitung. 


3. Pfefferspitz. 


2 kg Tafelspitz (sehr gute Qualität) wird geklopft, gesalzen, mit soviel Wasser 
begossen, daß er bedeckt ist, ca. 4 dkg Pfefferkörner dazugegeben, 1 Stunde zu- 
gedeckt und 1 Stunde offen im Rohr gedämpft. Wenn der Deckel weggenommen ist, 
muß das Fleisch mit dem Saft begossen werden. Das Fleisch muß wie gebraten 
aussehen und der Saft bis zirka auf 4 l einkochen. Das Fleisch wird dann tranchiert, 
angerichtet, mit dem Saft übergossen und mit Gemüsegarnitur und Kartoffeln 


umlegt. 


4. Speckbraten (Rindsbraten). Boeuf pigue. (3 Stunden, 1 Port. = 36-4 
[15] Kal. = 546 Nem.) 
Rindfleisch (ohne Zuwage) 11% kg Pfefferkörner 20 und Neugewürz- 


Speck 10 dkg körner 10, Lorbeerblatt },, Thymian 
Salz und Pfeffer 1 Prise, Ingwer, Muskatnuß 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Fett 10 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4 (4 dkg) Rotwein 14 1 

Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Brot 4 dkg 

Zwiebel 4, (5 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] zum Aufgießen 


Das Rindfleisch (Hieferschwanzel oder Hieferscherzel) wird geklopft, längs 
der Faser mit fingerdick geschnittenen Speckstreifen derart gespickt, daß man in 
das Fleisch zuerst ein Loch sticht, dann mit dem Kochlöffelstiel nachhilft und nun 
die Streifen einzieht. Das Fleisch wird mit Salz und Pfeffer eingerieben und auf in 
Fett angeröstetem, blättrig geschnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln unter öfterem 
Begießen mit dem eigenen Saft und unter Nachgießen von Wasser oder Suppe ziem- 
lich weichgebraten. Dann wird etwas Fett abgeschöpft, das eingeweichte Brot, die 
Gewürze und Rotwein dazugegeben, mit Wasser aufgegossen und das Fleisch fertig- 
gedünstet. Der Saft wird zuletzt grob passiert. 
Frankfurter Braten. Man verwendet in Wiener Gasthäusern an Stelle des 
Speckes oder außer ihm geschälte, gekochte Frankfurter Würstel zum Durchziehen 
des Fleisches, und zwar in der Weise, daß die quer aufgeschnittenen Portionen ein 


mosaikartiges Bild geben. 
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Harlekinbraten wird dieser Rindsbraten dann benannt, wenn er mit Speck, 
Gurken und Karotten gespickt wurde. 

Beigaben: Nudeln, Reis, Hohlnudeln, Erdäpfelknödel, Kartoffelröllchen u. a. 

Anmerkung: Sollte sich das Wurzelwerk bräunen, so gießt man während des Bratens 
Wasser zu. 


Ähnliche, in Wien gebräuchliche Zubereitungsweisen für nichtgespicktes 
Fleisch. 


5. Gedämpftes Rindfleisch. 


(Tafelspitz, Hieferschwanzel, Hieferscherzel, schwarzes Scherzel, Beiried), 
Boeuf &tuvö wird ebenso zubereitet (jedoch nicht gespickt). Die Soß wird im Bedarfs- 
falle durch braune Soß (siehe Seite 327/5) vermehrt oder mit Suppenglace verstärkt. 


6. Senfbraten. Boeuf @ la moutarde. 
(Nichtgespicktes Rindfleisch, sonst wie vorstehend.) Die Soß stark mit französi- 
schem Senf würzen. 


7. Saftbraten (Beiried). Boeuf @ la mode. 


Wird gleichfalls nicht gespickt, die Soß nicht gestaubt (naturelle belassen), 
jedoch mit etwas Paradeismark aufgefärbt. 


8. Mailänder Braten. Boeuf @ la milanaise. 


Bereitung des ungespickten Fleisches und der Soße wie bei Nr. 4, in die SoßB 
kleingeschnittene, gekochte Makkaroni geben. 


9. Champignonsbraten, Pilzlingbraten, Maurachenbraten etc. 
Boeuf aux champignons, cebes, morilles. 


Bereitungsweise wie Nr. 5 (Fleisch ungespickt), die Abfälle beim Zurichten der 
Schwämme in der Soß mitdünsten, die Champignons oder sonstigen Pilze in Butter 
dünsten und beim Anrichten auf das Fleisch geben und darüber die SoßB gießen. 


10. Markbraten. Boeuf a la moelle. 
Bereitung wie Nr. 5, ungespickt, Fleisch mit gekochtem Rindermark belegen, 
dieses leicht salzen, mit der Rindsbratensoß übergießen. 


11. Znaimer Braten. Boeuf & la Znaim. 


Bereitung wie Nr. 5; in die fertige Rindsbratensoß blättrig geschnittene Salz- 
gurken mengen. 


12. Kräuterbraten. Boeuf aux fines herbes. 


Bereitung wie Nr. 5; in die fertige Rindsbratensoß in Butter " ine 
Kräuter (fines herbes) mengen. geröstete fein 


13. Schalottenbraten. Boeuf aux Echalotes. 
Bereitung wie Nr. 5; in die fertige Soß gedünstete Schalotten geben 
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14. Waldmeisterbraten. Boeuf aux asperules. 
Bereitung wie Nr. 5, jedoch bloß die Hälfte der angegebenen Wurzelwerk- 
mengen verwenden, Rindsbratensoß mit Waldmeister, Orangensaft und einem 


Glas Kognak aromatisieren. 
Beigabe: Preiselbeer- oder Johannisbeerkompott. 


15. Pariser Braten. Boeuf & la parisienne. 


Bereitung wie Nr. 5, jedoch bloß die Hälfte der angegebenen Wurzelwerk- 
mengen verwenden. In die fertige Soß kleinwürfelig geschnittenes Gemüse, das in 
Butter (allenfalls mit Zucker) und Fleischbrühe gedünstet wurde, mengen. 


16. Kapuzinerbraten. Boeuf @ la capucine. 


Bereitung wie Nr. 5, jedoch bloß die Hälfte der angegebenen Wurzelwerk- 
mengen verwenden. Braten und Soß mit in Scheiben geschnittenen, abgeschälten 
Paradiesäpfeln, die mit Petersilie bestreut wurden, belegen. 


® 
Ähnliche, in Wien gebräuchliche Zubereitungsweisen für gespicktes Fleisch. 


17. Jägerbraten. Boeuf @ la chasseur. 

Fleisch mit geräuchertem Speck sehr stark spicken, sonstige Bereitung wie 
Speckbraten, Nr. 4; in die fertige Soß dünne Scheibchen Essiggurken, gedünstete 
Champignons, Kapeın geben. 


18. Nassauer Braten. Boeuf ä la Nassau. 


Fleisch mit Karotten und Speck spicken, sonstige Bereitung wie bei Speck- 
braten, Nr. 4. 


G. Im Rohr gebraten, gestaubt. 


1. Rindsbraten mit Madeirasoß. Boeuf ä la (sauce) madöre. (2% Stun- 
den, 1 Port. = 332 [134] Kal. = 498 Nem.) 


Rindfleisch (ohne Zuwage) 11% kg Trüffel 1 Mehl 3 dkg 
Salz und Pfeffer Zwiebeln 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Speck 10 dkg Fett 6 dkg Madeira 2 EBlöffel 

Ein abgelegenes Stück Rindfleisch (Hieferschwanzel, Hieferscherzel oder 
schwarzes Scherzel) wird geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit Speck und Trüffeln 
. gespickt und auf in Fett angerösteten Zwiebeln, Speck- und Trüffelabfällen unter 
Begießen mit dem eigenen Saft und Nachgießen von Wasser weichgebraten. Wenn 
das Fleisch weich ist, wird es herausgenommen, der Saft entfettet, mit Mehl gestaubt 
und nach dessen Anrösten mit Wasser oder Rindsuppe und Madeira vergossen. 

Beigaben: Kartoffeln, Reis, Kartoffelröllchen, Hohlnudeln, Nudeln. 


2%. Marsalabraten, Burgunderbraten. Boeuf (sauce) Marsala, Bourgogne 
u.ä., werden ebenso, nur mit den betreffenden Weinen, zubereitet. 
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3. Paradeisbraten. Boeuf @ la sauce tomate. (21% Stunden, 1 Port. = 355 
[134] Kal. = 531 Nem.) 


Rindfleisch (ohne Zuwage) Zwiebeln 12 dkg Butterkugel: 
11% kg Paradiesäpfel !i/, kg [oder Mehl 3 dkg 
Speck 10 dkg Paradiesäpfelmark 2 EBlöffel] Butter 2 dkg 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe} 
Fett 6 dkg Rotwein 4% 1 


Das Rindfleisch (Hieferschwanzel oder Beiried) wird geklopft, gespickt, gesalzen, 
gepfeffert und auf in Fett angerösteten Zwiebeln unter Zugießen von Wasser und 
Begießen mit dem eigenen Saft im Rohr gebraten. Wenn das Fleisch halbweich ist, 
gibt man halbierte Paradiesäpfel oder Paradiesäpfelmark, Rotwein und eine Butter- 
kugel hinzu und dünstet das Fleisch, bis es weich ist. Zuletzt wird die SoßB durch 
ein Sieb getrieben. 


Beigaben: Erdäpfelknödel, Nockerl, Nudeln, Risipisi u. a. 


4. Flämischer Rindsbraten. Boeuf flamand. (3 Stunden, 1 Port. = 635 
[152] Kal. 952 Nem.) 


Paradeisbraten (siehe vorherige Kochanl.) Kartoffelröllchen (Kartoffelcroquettes) 
Gedämpfte Goldrüben (Karotten) Preßkohl 


Ein Paradeisbraten wird mit Karotten, Kartoffelröllchen und Preßkohl 
garniert. 
H. Im Rohr gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Rindsbraten mit Rahmsoß (Rahmbraten). Boeuf ä la creme. 
(21%, Stunden, 1 Port. = 410 [134] Kal. = 615 Nem.) 


Rindfleisch (ohne Zuwage) 11% kg Lorbeerblatt %, Pfefferkörner 20, 
Speck 10 dkg Neugewürzkörner 10, Ingwer 1 Prise, 
Salz und Pfeffer _ Muskatnuß, Thymian 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Fett 10 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 

Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Mehl 3 dkg 

Zwiebel 1, (5 dkg) Rahm %1 


Ein abgelegenes Stück Rindfleisch (Hieferschwanzel, Hieferscherzel oder 
Beiried) wird geklopft, gespickt, gesalzen, auf in Fett angeröstetem, blättrig ge- 
schnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln angebraten und unter Zugabe von Wasser 
oder Suppe und den Gewürzen und öfterem Begießen mit dem eigenen Saft so lange 
gebraten, bis es fast weich und der Saft klar geworden ist; dann legt man das Fleisch. 
auf eine Schüssel, schöpft vom Saft etwas Fett ab, staubt ihn und gießt nach An-- 
rösten des Mehles mit Wasser oder Rindsuppe auf, gibt das Fleisch wieder hinein. 
und dünstet es, bis es weich ist. Zuletzt wird die Soß grob passiert und mit Rahm 
noch einmal aufgekocht. 


Beigaben: Nudeln, Knödel, Hohlnudeln, Reis, Prinzessi 
Herzoginnenkartoffeln, Kartoffelröllchen etc. ssinnenkartoffeln,. 


Anmerkung: Falls das Wurzelwerk schon braun wird, bevor n . 
werden kann, nimmt man das Wurzelwerk einstweilen heraus und en das Fleisch gestaub t 
Stauben dazu. 8t es erst wieder beim. 
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2. Eszterhäzybraten!). Boeuf @ la Eszterhazy. 
Wie vorstehend; Wurzelwerk jedoch nudelig schneiden, Soß nicht passieren. 


3. Russischer Braten. Boeuf ä la russe. 


Eereitung wie Rahmbraten, Nr. 1: Kleinwürfelig geschnittene frische Gurken, 
die in Butter und gehacktem Dillkraut weichgedünstet wurden, in die Soß mengen. 


4. Gurkenbraten. Boeuf aux concombres. (2), Stunden, 1 Port. = 342 [132] 
Kal. = 513 Nem.) 


Rindfleisch (Hinteres ohne Zuwage) Fett 10 dkg 

11, kg Pfefferkörner 20 und Neugewürz- 
Speck 5 dkg körner 10, Lorbeerblatt %, Thymian 
Essiggurken 2 zu 5 dkg 1 Prise, Ingwer, Mukatnuß 
Salz und Pfeffer Mehl 3 dkg 
Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Selleriewurzel (Zeller) % (3 dkg) Rotwein !/,s 1 


Gelbe Rübe Y, (4 dkg), Zwiebel %, (5 dkg) Rahm 4, 1 


Das Rindfleisch (Hieferschwanzel oder Hieferscherzel) wird, wenn nötig, ge- 
klopft, mit Speck- und Gurkenstreifen (wie der Speckbraten) gespickt, gesalzen, 
gepfeffert, auf in Fett angeröstetem Wurzelwerk und Zwiebeln angebraten und unter 
Zugabe von Wasser oder Rindsuppe und den Gewürzen und fleißigem Begießen 
gebraten, bis es fast weich und der Saft klar ist. Dann wird etwas Fett abgeschöpft, 
das Wurzelwerk gestaubt, nach Anrösten des Mehles wird mit Wasser oder Rind- 
suppe, Rotwein und Rahm aufgegossen, das Fleisch in dieser Soß weichgedünstet, 
die zuletzt grob passiert und mit Rahm noch einmal aufgekocht wird. 


5. Husarenbraten. Boeuf ä la hussarde. 


Der zu bereitende Rindsbraten wird mit Paprikaspeck und Selchfleisch ge- 
spickt. Sonst wie vorstehend. 


6. Harlekinbraten. Boeuf & larlequin. 


Der zu bereitende Rindsbraten wird mit Speck, Zunge, Würsteln, Kalbfleisch, 
Essiggurken und Sardellen gespickt. Die nun folgende Zubereitung des Bratens ist 
dieselbe wie die des Gurkenbratens. 

Beigaben: Siehe bei Speckbraten (Seite 213/4). 


7. Ungarischer Braten. Boeuf ä la hongroise. 


Zum Dünsten des Bratens statt Wurzelwerk Zwiebel, Paprika, Speckwürfel, 
sauren Rahm und weiße Soß verwenden. 


8. Pörköltbraten. Boeuf @ la Pörkelt. 


Zubereitung wie bei Ungarischer Braten, jedoch statt mit Rahm und weißer Soß 
nur mit Suppe aufgießen, mit frischem Paradeismark würzen und färben. 


ı) Eszterhäzy, altungarische Magnatenfamilie. 
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9. Bordelaiser Rindsbraten!). Boeuf a la bordelaise. (2% Stunden, 
1 Port. — 438 [142] Kal. = 657 Nem.) 


Rindfleisch (Hieferschwanzel, Wasser [oder Rindsuppe) Selleriewurzel (Zeller) % (10 dkg) 


ohne Zuwage) I, kg Mehl 3 dkg Kartoffeln % kg 
Speck 8 dkg Rotwein 1% 1 Grüne Erbsen 4,1 (15 dkg, 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] ausgelöst) 
Fett 8 dkg . Rahm 41 Salzwasser 
Zwiebeln 6 dkg Goldrüben (Karotten) Butter 3 dkg 


2 Büschel (zu 12 dkg) Tafelpilze (Champignons) 10 dkg 
Das Rindfleisch wird geklopft, gespickt, gesalzen und gepfeffert. In heißem 
Fett werden erst feingehackte Zwiebeln, dann das Rindfleisch allseitig angeröstet 
und bei öfterem Nachgießen von Wasser oder Rindsuppe weichgebraten. Wenn das 
Fleisch weich und der Saft klar geworden ist, wird er entfettet, mit Mehl gestaubt 
und, wenn auch dieses angeröstet ist, mit Wasser oder Rindsuppe und Rotwein auf- 
gegossen, durch ein Sieb getrieben und das Fleisch darin 10 bis 15 Minuten gedünstet 
und mit Rahm nochmals aufgekocht. 
Goldrüben, Selleriewurzel (Zeller) und Kartoffeln werden geschält, geformt 
(dressiert), mit grünen Erbsen in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht und in der 


Soß noch ein wenig gedämpft, in die man noch blättrig geschnittene, in Butter ge- 
dünstete Champignons einmengt. 


Das zerteilte Fleisch wird mit der SoßB übergossen. 
Beigaben: Nudeln, Makkaroni, Reis, Butterteigmonde. 


10. Lungenbraten mit Rahm. Filet de boeuf @ la creme. (2 Stunden 
1 Port. = 355 [96] Kal. = 532 Nem.) 


Lungenbraten 11 kg Zwiebeln 4, (5 dkg) Fett 10 dkg 

Speck 8 dkg Pfefferkörner 20 und Mehl 3 dkg .. 
Salz und Pfeffer Neugewürzkörner 10 Wasser [oder Rindsuppe] 
Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Lorbeerblatt %, Thymian Rahm 41 

Gelbe Rübe Y, (4 dkg) 1 Prise, Ingwer Zitronensaft 


Selleriewurzel (Zeller) % (3dkg) Muskatnuß 


Der Lungenbraten wird von den Knochen, Fett und Haut befreit, gespickt, 
gesalzen, gepfeffert und auf in Fett hellgelb angeröstetem Wurzelwerk,. Zwiebeln 
und Gewürzen halbweich gebraten, wobei man ihn öfter mit dem eigenen Saft be- 
gießt und, wenn nötig, Wasser oder Suppe zugibt. Hierauf wird dem mittlerweile 
klargewordenen Saft etwas Fett abgeschöpft, die Wurzeln werden gestaubt und nach 
Anrösten des Mehles mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. Dann wird das Fleisch 
und etwas Zitronensaft dazugegeben und in dieser Soß weichgedünstet, die man zum 
Schluß mit Rahm vermengt, leicht passiert und noch kurz verkochen läßt. 

Beigaben: Nudeln, Reis, Butterteigmonde u. ä. 

Anmerkung: Man kann auch etwas Rotwein in die Soß geben. 


11. Pester Lungenbraten. Filet de boeuf @ la hongroise. (2), Stunden, 
1 Port. = 320 [100] Kal. = 480 Nem.) 


Lungenbraten 11 kg Speck 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz und Pfeffer Zwiebeln 15 dkg Mehl 2 dkg 

Speck 6 dkg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Saurer Rahm 4,1 

Fett 6 dkg Essig 1 EBlöffel Paradeismark!/ ,1(7dkg) 


Der Lungenbraten wird von Knochen und Fett befreit, abgehäutet, gespickt, 
gesalzen, gepfeffert in heißem Fett erst allseitig angebraten, dann unter öfterem 


3) Bordelais, französische Landschaft mit der Hauptstadt Bordeaux. 
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Begießen 10 Minuten im Rohr gebraten. Dann seiht man das Fett ab, gibt den 
würfelig geschnittenen Speck und die feingehackten Zwiebeln hinein, läßt sie gold- 
gelb anrösten, gibt Paprika und Essig dazu, staubt dies etwas, gießt mit Suppe oder 
Wasser auf, mengt Paradeismark dazu, läßt ihn zugedeckt 14, Stunde dünsten, 
worauf man ihn mit Rahm begießt und noch 4, Stunde dämpft. 

Beigaben: Nudeln, Nockerl, Tarhonya. 


-- . 


12. Falscher Rehrücken. Fause selle de chevreuil. (14, Stunden, 1 Port. 
— 437 [125] Kal. — 655 Nem)) 


Schweinefleisch 1, kg Speck 5 dkg Zwiebel 1, (5 dkg) 
(Schulter) Salz und Pfeffer Lorbeerblatt 1, Pfeffer- 
Rindfleisch % kg (Zapfen Semmeln 2, Wasser 2 di körner 20, Neugewürz- 
ohne Zuwage) Mehl 5 dkg zum Formen körner 10, Ingwer 1 Prise, 
Rehschulter 1% kg Fett 10 dkg Muskatnuß und Tbymian 
Eier 2 Petersilienwurzel 4, (4 dkg) Mehl 3 dkg 
Fett 2 dkg Selleriewurzel (Zeller) 1% Wasser [oder Rindsuppe] 
Zwiebeln 3 dkg (3 dkg) Saurer Rahm 41 
Petersiliengrün 1, dkg Gelbe Rübe , (4 dkg) Zitronensaft 


Rohes Schweinefleisch, Rindfleisch und das Fleisch einer Rehschulter werden 
feingehackt (faschiert), mit Eiern, in Fett angerösteten Zwiebeln und Petersilie, 
kleinwürfelig geschnittenem Speck, Salz und Pfeffer sowie erweichten, ausgedrückten 
Semmeln und Wasser vermischt. 

Das Gemenge wird mit Mehl oder Bröseln zu einer kurzen, dicken Rolle ge- 
formt und in heißem Fett auf Wurzelwerk, Zwiebeln und Gewürzen eine Stunde 
gebraten. Dann wird das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten 
mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. Die passierte Soß wird noch mit saurem 
Rahm vermischt, mit Zitronensaft gesäuert und der Braten darin noch einige Zeit 
gedämpft. 

Beigaben: Erdäpfelröllchen, Reis, Nudeln, Hohlnudeln, Knödel u. dgl. 


J. In der Pfanne oder auf dem Rost gebraten, nicht gestaubt. 


1. Rostbraten in der Pfanne. Cötes de boeuf röties. (20 Minuten, 1 Port. 


= 313 [121] Kal. = 470 Nem.) 


Rostbraten 2 kg (ungefähr Salz und Pfeffer Butter 3 dkg 
5 Stück) Fett 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe) 


Gut abgelegene Rostbraten!) werden geklopft, gesalzen, gepfeffert, am Rande 
mehrmals eingeschnitten und in heißem Fett beiderseits rasch braungebraten. 
Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe auf- 


gekocht. 
Beigaben: Mitgebratene Kartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffelschmarren, Reis, 


Gemüse u. dgl. 


9. Rostbraten auf dem Rost. Cötes de boeuf grillees. (Y, Stunde, 1 Port. 
= 266 [121] Kal. = 399 Nem.) 
Rostbraten 2 kg (ungefähr 5 Stück) Salz und Pfeffer Öl 4,1 

Die Rostbraten!) werden geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, gesalzen, 
gepfeffert, in Öl getaucht und auf dem Roste beiderseits mäßig gebraten. 

1) Rasch zu bratende Fleischstücke sollen stets gut abgelagert sein. Um sie mürber und 


schmackhafter zu machen, kann man sie einige Stunden vor der Zubereitung pfeffern, mit 
ungeschnittenem Petersiliengrün belegen und mit Öl bedeckt kühlstellen. 
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Beigaben: Kartoffelschmarren, Bratkartoffeln, Pickles, Salz- oder kleine 
Gurken, Gemüse u. dgl. 


3. Zwiebelrostbraten. Cötes de boeuf braisees aux oignons. (20 Minuten, 
1 Port. = 353 [124) Kal. = 530 Nem.) 
Rostbraten 2 kg (ungefähr 5 Stück) Mehl 5 dkg Zwiebeln 20 dkg 
Salz und Pfeffer Fett 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 

Rostbraten!) werden geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, gesalzen, 
gepfeffert, auf einer Seite in Mehl getaucht und beiderseits in heißem Fett gebraten. 
Dann läßt man ringelig geschnittene Zwiebeln in Fett knusperig hellbraun rösten, 
streut sie auf die Rostbraten, die man vorher mit dem Bratensaft, der mit ein wenig 
Wasser oder Rindsuppe aufgekocht wurde, begießt. 

Beigaben: Kartoffelschmarren, Bratkartoffeln, Reis u. dgl. 


Anmerkung: Wenn man nur wenige Rostbraten zu machen hat, so ist es nicht not- 
wendig, die Zwiebeln gesondert zu rösten, sondern kann man diese in die Pfanne geben, wenn 
man die Rostbraten auf der anderen Seite brät. 


4. Gehackter Lendenbraten auf deutsche Art. (Deutsche Beef- 
steaks.) Biftecks @ !’allemande. (1 Stunde, 1 Port. = 501 [139] Kal. = 751 Nem.) 


Rindfleisch (Lungenbraten- Zwiebeln 4 dkg Majoran 
zapfen) 11/, kg Eier 2 Fett 15 dkg 
Butter 16 dkg Salz und Pfeffer Butter 3 dkg 
Semmeln 3 Wasser [oder Rindsuppe] 


Rindfleisch wird feingehackt, mit zerlassener Butter, erweichten, ausgedrückten 
Semmeln, feingehackten, in Butter gerösteten Zwiebeln, Eiern, Salz, Pfeffer und 
Majoran gut vermischt. Daraus werden beefsteakförmige dicke Scheiben im Ge- 
wichte von 15 dkg geformt, die in heißem Fett braungebraten werden. Der Braten- 
saft wird entfettet und mit Butter und Rindsuppe aufgekocht. 

Beilagen: Kartoffeln, Breie (Pürees), Gemüse, Salate. 


5. Gehackter Lendenbraten auf griechische Art. (Griechische 
Beefsteaks.) Biftecks & la grecque. (1 Stunde, 1 Port. = 603 [136] Kal. = 804 Nem) 


Rindfleisch ohne Zuwage Dotter 2 Butter 2 dkg 
(Lungenbratenzapfen) 115 kg Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] 

Fett 10 dkg Gedünsteter Reis: Fett 15 dkg 

Zwiebeln 2 dkg Reis 8 dkg Paradiesäpfelsoß 


Salz, Zwiebeln 2 dkg 
Zu feingehacktem Rindfleisch gibt man Dotter, in Fett angeröstete Zwiebeln, 
Salz, Pfeffer und gedünsteten Reis. Daraus formt man runde beefsteakförmige 
Laibchen im Gewichte von ungefähr 15 dkg, brät sie in heißem Fett rasch ab 
und trägt sie mit Paradiesäpfelsoß auf. 
Beigaben: Reis, Kartoffelröllchen, Kartoffelbrei. 


K. In der Pfanne gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Eszterhäzy-Rostbraten. Cöte de boeuf braisece & la Eszterhdzy. 


(1 Stunde, 1 Port. = 430 [128] Kal. = 645 Nem.) 


Rostbraten 2 kg (un- Soß: Butter 3 dkg 


gefähr 5 Stück) Mehl 2 dkg Selleriewurzel 6 dk 
8 
En er se arten [oder Rindsuppe] Zwiebeln 5 dkg 
aurer Rahm 41 Gelbe Rübe 1 (15 bis 20 dk 
Fett 15 dkg Sr 4 ( 8) 


*) Siehe Fußnote auf Seite 219. 
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Die Rostbraten werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, 
gepfeffert, mit einer Seite in Mehl getaucht und in heißem Fett beiderseits gebraten. 

Das Fett wird in eine andere Kasserolle gegossen, der Saft wird mit Wasser auf- 
gekocht und dann zur Soß gemengt. In dem abgegossenen Fett wird Mehl ange- 
röstet, das man mit dem Saft, Wasser oder Rindsuppe und saurem Rahm aufgießt. 
Diese Soße wird leicht gesalzen und gut aufgekocht. 

Die Rostbraten werden auf einer Schüssel angerichtet, mit der Soß übergossen 
und mit nudelig geschnittenem Wurzelwerk (Zeller, Zwiebeln, gelbe Rübe), das 
man vorher in Butter gedämpft oder in Rindsuppe und Wasser gekocht hat, be- 
streut. 

Beigaben: Salzkartoffeln, Kartoffelschmarren, Nudeln, Nockerl u. ä. 


L. Gebacken. 


1. Gebackene Rostbraten. Cötes de boeuf panees. (1 Stunde, 1 Port. = 
513 [135] Kal. = 77 Nem)) 


Rostbraten 2 kg (ungefähr 5 Stück) Mehl 8 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 Fett 30 dkg 


Rostbraten werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, 
in Mehl, Eiern und Bröseln paniert, in heißem Fett gebacken und auf Filter- 
papier abgetropft. 

Beigaben: Verschiedene Salate, Spinat, Kochsalat, Salzgurken u. dgl. 


M. In der Pfanne oder auf dem Rost, bzw. Spieß, gebraten (englisch). 


1. Beiriedstück (Rumpfstück, Rumpsteak)!). Romsteck. (34 Stunden, 
1 Port. = 313 [121] Kal. = 470 Nem.) 
Beiried 2 kg Fett 15 dkg oder Öl Butter 3dkg 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe) 

Die Beiried wird ausgelöst und in 2 bis 3cm dicke Scheiben geschnitten, die 
man mit dem Messerrücken klopft, salzt, pfeffert, am Rande mehrmals einschneidet 
und in heißem Fett beiderseits 8 bis 10 Minuten lang in der Pfanne oder auf dem 
Rost?) brät. 

Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufge- 
kocht und über die angerichteten Rumpsteaks?) gegossen. 

Beigaben: Kartoffeln, alle Arten Gemüse, französischer Salat, Pickles usw. 
Auf die Rumpsteaks gibt man zumeist ein Stückchen Kräuterbutter. 


2. Beiriedstück (Rumpsteak) mit Hindernissen. Romsteck a la 
steeple-chase, 

Diese sind Rumpsteaks, die mit Rapunzelsalat, Kartoffelsalat, Paradiesäpfel- 
salat, Schinken, Salami- oder kalten Roastbeefskarnitzeln, hartgekochten Eiern, 
Kaviar v. a. verziert werden. 


1) Siehe Seite 219, Fußnote 1. 
2) In letzterem Falle müssen sie etwas dicker geschnitten werden. 
3) Die Rumpsteaks werden häufig schiefgeschnitten (schieftranchiert) angerichtet. 


3. Beiriedstück (Rumpsteak) auf Weinhändlerart). Romsteck a la 
marchand de vin. (2%, Stunden, 1 Port. = 529 [130] Kal. = 792 Nem.) 


Beiried 2 kg Zwiebel 4% (5 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 

Salz, Pfeffer Pfefferkörner 10, Rotwein !/, bis % 1 

Öl y%1 Neugewürzkörner 5, Madeirawein 1 bis 3 Löffel 
Soß: Lorbeerblatt %, Thymian Rindsmark 10 dkg 

Rindsknochen (1 kg) 1 Prise und Ingwer Tafelpilze (Champ.) 10 dkg 

Petersilienwurzel 1, (3dkg) Fett 10 dkg Semmelbrösel 2 dkg 

Gelbe Rübe 4% (8 dkg) Mehl 3 dkg Butter 3 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) % Parmesan 3 dkg 

(3 dkg) 


Die ausgelöste, vom Fett befreite Beiried wird in daumendicke Stücke geteilt, 
am Rande mehrmals eingeschnitten, mit dem Messerrücken geklopft, gesalzen, 
gepfeffert, in Öl getaucht und auf dem Rost oder in der Pfanne halbgebraten. Dann 
werden die Fleischstücke schief in Scheiben geschnitten, in einer Gratinierschüssel 
angerichtet, mit folgender Soß übergossen, mit abgebrühtem, in Scheiben geschnit- 
tenem Rindsmark und blättrig geschnittenen Champignons (oder Trüffeln) belegt, 
mit geriebenem Parmesan und Semmelbröseln bestreut, mit zerlassener Butter 
betropft und 10 Minuten in das heiße Rohr gestellt. 


Soß: Knochen, Wurzelwerk und Zwiebeln werden in Fett braungeröstet, 
gestaubt, das Mehl angeröstet, mit Suppe oder Wasser, dem Bratensaft und Rot- 


wein aufgegossen, die Gewürze hinzugefügt, 2 Stunden verkocht, passiert und mit 
‘Madeirawein, Salz und Pfeffer versetzt. 


4. Beiriedstück (Rumpsteak) mit Mark. Romsteck a la moelle. 


Man kann die Rumpsteaks etwas dünner schneiden, in der Pfanne englisch ab- 
braten, mit der Soß übergießen und mit Rindsmarkscheiben und Champignons- 
köpfen belegen und, ohne dieselben zu gratinieren, anrichten. 


5. Beiriedstücke nach Prinzessinnenart (Stephanie-Rumpsteaks). 
Romstecks ä la Stephanie. (21, Stunden, 1 Port. = 684 [180] Kal. = 1026 Nem.) 


Ben 2 kg Kräuterbutter (Maitrebutter, Schinken 20 dkg 
Öl y%1 siehe Seite 313/21) Strohkartoffeln (siehe S. 300/4, 
Salz und Pfeffer Grüne Erbsen (siehe Seite 283/17) 1% Menge) 


Zurechtgeschnittene Beiriedstücke werden am Rande mehrmals eingeschnitten, 
mit dem Messerrücken geklopft, 2 Stunden lang in Öl gelegt, gesalzen, gepfeffert 
und unter wiederholtem Bestreichen mit Öl auf dem Rost englisch gebraten. 


Sie werden auf einer Schüssel angerichtet, mit Kräuterbutter belegt, mit grünen 
Erbsen, gehacktem Schinken und Strohkartoffeln verziert. 


6. Beiriedstück (Rumpsteak) nach Fürst Auersperg!). Romsteck 
ü la Auersperg. (%4 Stunden, 1 Port. = 412 [119] Kal. = 618 Nem.) 


Beiried (Rumpsteak) 2 kg Butter 3 dkg für die Pfanne Zum Bestreuen: 


Salz und Pfeffer Gansleber 20 dkg Semmelbrösel 3 dkg 
Mehl 3 dkg Rindsmark 4% k Parmesan 5 dkg 
Fett 8 Ak oder Öl Tafelpilze (Champign.) 10 dkg Butter 3 dkg 


Suppenglace 1 dkg 


!) Auersperg, altösterreichisches, begütertes Adelsgeschlecht. 
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Rumpsteaks werden leicht geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, ge- 
salzen, gepfeffert, auf einer Seite in Mehl getaucht und nur auf dieser in Fett ge- 
braten, dann mit der ungebratenen Seite in eine mit Butter ausgestrichene Pfanne 
gelegt, mit roher, in Scheiben geschnittener Gansleber, blanchiertem, geschnittenem 
Rindsmark und mit rohen, blättrig geschnittenen Champignons belegt, mit Parmesan 
und Semmelbröseln bestreut, mit einem kleinen Stückchen Butter belegt, mit 
zerlassener Suppenglace betropft und Y, Stunde vor dem Anrichten ins heiße Rohr 


gestellt. 
Beigaben: Grüne Erbsen, verschiedene Arten Kartoffeln. 


7. Beiried-Doppelstück (Entrecöte) in der Pfanne. Entrecöte braisee. 
(34 Stunden, 1 Port. == 313 [121] Kal. = 470 Nem.) 


Beiried 2 kg Fett 10 dkg oder Öl Butter 3 dkg 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe} 


Die Beiried wird ausgelöst und in 4 bis 5cm dicke Stücke geschnitten, die 
man am Rande mehrmals einschneidet, mit dem Messerrücken leicht klopft, salzt, 
pfeffert und in heißem Fett beiderseits je 10 Minuten lang englisch brät. 

Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufge- 


kocht und über die Beiried gegossen. ‚ 
Beigabe: Bearner Soß, Tartarensoß, Kräuterbutter, Gemüse, Garnituren, 


Pickles, alle Arten Kartoffeln u. dgl. 


8. Beiried-Doppelstück (Entrecöte) auf dem Rost. Entrecöte grillee. 

Die Beiried wird, wie vorstehend angegeben, vorgerichtet, 1 Stunde in Öl gelegt 
und auf dem Rost englisch gebraten. Die angerichtete Beiried wird mit Kräuter- 
butter belegt. 


9. Beiried-Doppelstücke (Entrecötes) auf Weinhändlerart). Entrecöte 
a la marchand de vin. 


Doppeltdicke Rumpsteaks werden geklopft, gesalzen, ein wenig gepfeffert 
und in der Pfanne leicht angebraten. Hierauf bestreicht man deren Oberseite mit 
einem Brei von gehackten Zwiebeln, gehackten Champignons und gehacktem 
Petersiliengrün, der mit Thymian und Knoblauch vorsichtig gewürzt und auf den 
Knochenmark aufgelegt wurde. Hierauf streut man Brösel und Parmesan darüber 
und gratiniert die Entrecötes im Rohr. Vor dem Servieren betropft man sie mit 
Glace und Zitronensaft. 


10. Rindsrippenstück (Cöte de boeuf). Cöte de boeuf. (40 Minuten, 


1 Port. = 279 [121] Kal. = 418 Nem) 


Beiried 2 kg Pfeffer Butter 3 dkg 
Salz Fett 10 dkg oder Öl “ Wasser [oder Rindsuppe} 


Aus einer nicht ausgelösten Beiried werden, die Rippenknochen einschließend, 
4cm dicke Stücke geschnitten, die man mit dem Messerrücken leicht klopft, am 
Rande leicht einschneidet, salzt, pfeffert und in heißem Fett 20 bis 25 Minuten 


lang brät. 
Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufge- 


kocht und über den Braten gegossen. 
Beigaben: Gemüse, Reis oder Remouladensoß. 
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11. Rindsrippenstück (Cöte de boeuf) auf dem Rost. Cöte de 
boeuf grill£e. 


Die wie oben vorgerichtete Beiried wird in Öl getaucht und auf dem Rost 
englisch gebraten. 


12. Rindsrippenstück (Cöte de boeuf) mit Hindernissen, Cöte de 
boeuf a la steeple-chase. 


Wird, wie oben angegeben, gebraten und mit verschiedenen Beilagen, wie auf 
Seite 221/2 angegeben ist, verziert. 


13. Rindslendenstück (Beefsteak). Bifteck. (25 Minuten, 1 Port. = 
223 [91] Kal. = 334 Nem.) 


Lungenbraten 11 kg Pfeffer Butter 3 dk 

Salz Fett 10 dkg oder Öl Wasser [oder Rindsuppe) 
Aus dem abgehäuteten Lungenbraten werden 3 cm dicke Scheiben geschnitten, 

die man allenfalls etwas abrundet, salzt, pfeffert und in heißem Fett beiderseits 

5 bis 6 Minuten lang englisch brät. 


Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Rindsuppe aufgekocht und 
über die Beefsteaks gegossen. 


Beigaben: Verschiedene Gemüse, Kartoffelkugeln, gebackene Kartoffeln, 
Spiegeleier. 


14. Rindslendenscheiben (Tournedos) in der Pfanne. Tournedos 
frits. (20 Minuten, 1 Port. = 232 [91] Kal. = 349 Nem.) 
Lungenbraten 11 kg Pfeffer Butter 3 dkg 
Salz . Fett 10 dkg oder Öl Wasser [oder Rindsuppe] 
Aus einem abgehäuteten Lungenbratenspitz werden 2cm dicke Scheiben 
geschnitten, die man gleichmäßig abrundet, mit dem Messerrücken leicht klopft, 
salzt, pfeffert (allenfalls ringsherum, damit sie die Form behalten, mit Spagat bindet) 
und in heißem Fett auf beiden Seiten 3 bis 4 Minuten lang englisch brät. 


Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Rindsuppe aufgekocht und zu 
den Tournedos aufgetragen. 


Beigaben: Gemüse, gebackene Kartoffeln, Champignonsoß. 


15. Rindslendenscheiben (Tournedos) auf dem Rost. Tournedos 
sur le gril. 


Die wie vorstehend vorgerichteten Tournedos werden in Öl getaucht und auf 
dem Rost englisch gebraten. Sie werden vor dem Anrichten mit Kräuterbutter belegt. 


16. Rindslendenschnitten am Spieß (Spießlungenbraten). Filets 
a la broche. . 


Ein Rindslungenbraten wird stark gespickt, gesalzen und gepfeffert, am Spieß 
gebraten und in Scheiben geteilt aufgetragen. (Küchen, die über selbstrotierende 
Bratspießapparate nicht verfügen, stecken das Filet auf einen kräftigen eisernen 
Spieß, braten es im Rohr und halten es schließlich kurze Zeit über den Bratrost.) 
224 


17. Kalbsniere am Spieß. Rognons de veau ä la broche. 

Kalbsnieren werden etwas schief dickblättrig geschnitten, gesalzen und rasch 
abgebraten. Frühstückspeck wird ebenfalls in Scheiben geschnitten und rasch 
abgebraten. Von Champignons werden dicke Schnitten — je nach Größe der Cham- 
pignonsköpfe — in Butter gedünstet. Abwechselnd steckt man nun Niere, Speck, 
Champignon auf Spieße, salzt jetzt erst, dreht sie leicht in Brösel und brät sie 
leicht mit Butter über offenem Feuer. 


18. Rindslendenscheiben (Tournedos) nach Metternich!). Tournedos 
a la Metternich. (1%, Stunden, 1 Port. = 587 [123] Kal. = 831 Nem.) 


Rindslendenscheiben in der Risotto (Seite 170/1) Tafelpilze (Champign.) 10 dkg 
Pfanne (Nr. 14) Trüffel 1 Butter 3 dkg 


Aus Risotto, in den man blättrig geschnittene Trüffeln rührt, macht man 
kleine Sockel, legt auf jeden ein Tournedos, belegt dieses mit in Butter gedünsteten 
Champignonköpfchen und übergießt das Ganze mit Bratensaft. 


19. Rindslendenscheiben (Tournedos) auf Marschallsart. Tournedos 
a la murechal. 


Halb englisch gebratene Rindslendenscheiben (Tournedos) (Nr. 14 u. 15) werden 
auf Semmelcroütons (in Butter geröstete Semmelschnitten) gelegt und mit 
Häuptelsalat, Paradiesäpfelsalat und Rühreiern umlegt. 


20. Rindslendenscheiben (Tournedos) in Madeirasoß. Tournedos 
a la Perigueux. (2 Stunden, 1 Port. = 738 [142] Kal. = 1107 Nem.) 


Rindslendenscheiben in der Gefüllte Tafelpilze (Champignons, 
Pfanne (Nr. 14) Seite 99/5, die Hälfte der Menge) 
Röstschnitten (Semmelcroftons, Madeirasoß (siehe Seite 320/27) 
siehe Nr. 19) Strohkartoffeln (siehe Seite 300/4, die 
Gansleber 20 dkg Hälfte der Menge) 
Fett 5 dkg 


Gebratene Rindslendenscheiben werden auf Röstschnitten angerichtet, mit je 
einer Scheibe gebratener Gansleber, diese wieder mit je einem gefüllten Champignon 
belegt, mit Madeirasoß übergossen und mit Strohkartoffeln umlegt. 


21. Russische Lendenscheiben (Russische Tournedos). Tournedos 


a la czar. 

In der Pfanne oder auf dem Rost gebratene Rindslendenscheiben werden auf 
einer Schüssel angerichtet, mit Madeirasoß übergossen und mit Zitronenscheiben 
belegt, die mit Sardinen, Kaviar und grüner Petersilie verziert wurden. 

Beigaben: Gedünsteter Reis, gebackene Kartoffeln in allen Formen. 


22. Monte Carlo?)-Lendenscheiben (Tournedos Monte Carlo). 
Tournedos @ la Monte Carlo. (24, Stunden, 1 Port. = 588 [128] Kal. = 882 Nem.) 


Gebratene Rindslendenscheiben Bearner Soß (siehe Seite 319/22, die Hälfte 
(Nr. 14 und 15) der Menge) 
Röstschnitten Paradiesäpfelsoß 


Verlorene Eier (Seite 63/20) 


1) Metternich, altösterreichische Adelsfamilie. 
2) Monte Carlo, Stadt an der Riviera mit vielbesuchter Spielbank. 
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Auf dem Rost gebratene Rindslendenscheiben werden auf Röstschnitten ge- 


legt, mit je einem Verlorenen Ei belegt und abwechselnd mit Bearner Soß und 
Paradiesäpfelsoß überzogen. 


23. Rubens!)-Lendenscheiben (Tournedos nach Rubens). Tournedos 
a la Rubens. 


Auf dem Rost gebratene Rindslendenscheiben (siehe Nr. 15) werden auf einer 
Schüssel angerichtet, abwechselnd mit Paradiesäpfelsoß und mit Holländischer 
Soß übergossen und mit Kartoffelröllchen umlegt. 


24. Rindslendenscheiben (Tournedos) in Gemüsekörbchen. 
Tournedos ä la messagere?). (24, Stunden, 1 Port. = 713 [115] Kal. = 1069 Nem.) 


Gebratene Rindslenden- Grüne Erbsen Blumenkohl 
scheiben (Nr. 14 und 15) Goldrüben (Karfiol) 1 Rose 
Kartoffelnester (siehe Zitronen 3 
Seite 299/1, Mitte) Petersiliengrün 


Auf dem Rost gebratene kleinere Rindslendenscheiben werden in je ein mit 
grünen Erbsen, gedämpften Goldrüben und in Salzwasser gekochtem Blumenkohl 
gefülltes Nestkörbchen gelegt und mit Zitronenscheiben und grüner Petersilie verziert. 


25. Rindslendenscheiben (Tournedos) ä la bouquetiere. 


Auf dem Rost gebratene Rindslendenscheiben auf Röstschnitten auf einer 
länglichen Schüssel anrichten, mit verschiedenen Gemüsen bukettartig umlegen 
und Natursaft dazu servieren. 


26. Rindslenden-Doppelstück (Chateaubriand)®). Chateaubriand. 
Lungenbraten 2 kg Pfeffer Butter 3 dkg 
Salz z Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Der abgehäutete Lungenbraten (Lungenbratenmitte) wird in 6cm dicke 
Scheiben geschnitten, die man mit dem Messerrücken leicht klopft, salzt, pfeffert 
und in heißem Fett unter einmaligem Wenden 16 bis 20 Minuten lang englisch brät. 
Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Rindsuppe aufgekocht und über. 
die Chateaubriands gegossen. 
Beigaben: Gemüse, gebackene Kartoffeln, Kartoffelkugeln. 


27. Braunes Mischgericht (Ragout). (Seite 132/1.) 


N. Aus rohem Rindfleisch. 


1. Gehackter roher Lendenbraten nach Tartaren-Art‘). Beefsteak 
a la tartare. 


Lendenbraten (Lungenbratenzapfen oder -Spitz) wird vom Fett befreit, ent- 
häutet, feingehackt, gesalzen und gepfeffert. Man formt daraus Fleischlaibchen in: 


1) Peter Paul Rubens (1577—1640), berühmter niederländischer Maler. 
®2) Messagere — Botenfrau (Anspielung auf ihr inhaltsreiches Körbchen). 


®) Frangois Rene Chäteaubriand (1768—1848), französischer Schriftsteller und 
Staatsmann. 


*) Die Verwendung rohen Fleisches bringt die volle Erhaltung der Vitamine mit sich. 
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der Größe eines Beefsteaks, kerbt deren Oberfläche mit dem Messerrücken ein, 
vertieft die Mitte, gibt in diese einen rohen Eidotter und garniert das Beefsteak mit 
gehackten Zwiebeln, Essiggurken, roten Rüben, Sardellenfilets, Kapern und einem 


Stückchen frischer Butter. 
Beliebte Umlagen sind ferner: Mixed Pickles, Piccalilly, Sweat Onions, fran- 


"zösischer oder Kremser Senf, Schnittlauch u. dgl. 


I. Vom Kalb. 


1. Kalbfleisch (in verschiedener Zubereitung). 


A. Gekocht. 


1. Falscher Thunfisch. Veau en thon. (2 Stunden, 1 Port. = 327 [101] 
Kal. = 491 Nem.) 


Kalbsschulter (ausgelöst) 1%, kg Soß: 

Salz Kalbfleischsud %1 
Salzwasser 31 Dotter 4 bis 6 
Essig % bis 4% 1 Butter 20 dkg 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Sardelle 1 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Zitronensaft 
Gelbe Rübe 4 (8 dkg) Englische Soß 


Zwiebel 1 (5 dkg) 
Pfefferkörner 15 und Gewürzkörner 5 


Die Kalbsschulter wird ausgelöst, gesalzen eingerollt, mit Spagat umwickelt 
und mit blättrig geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebel, Gewürz- und Pfefferkörnern 
1 Stunde lang in leicht gesalzenem, mit Essig gesäuertem Wasser gekocht. 

Das gekochte Kalbfleisch wird in 1 cm dünne Scheiben geschnitten, mit nach- 
stehender Soß übergossen und entweder warm aufgetragen oder zum Erkalten, bzw. 
Sulzen aufs Eis gestellt, um später kalt angerichtet zu werden. 

Soß: Der geseihte, ausgekühlte Kalbfleischsud wird mit Dottern, in Stücke 
geschnittener Butter über Dampf dickgeschlagen und schließlich mit einer ge- 
putzten, passierten Sardelle, einigen Tropfen englischer Soß und Zitronensaft 


vermischt. 

Beigabe: Salzkartoffeln. 

Anmerkung: Man kann das gerollte Fleisch in eine Serviette einbinden, damit es nicht 
so leicht durch den Spagat eingerissen wird. 


B. Gekocht, eingemacht. 


1. Kalbsragout in Muscheln. (Seite 130/1.) 
2. Kalbsfrikassee. (Seite 144/40.) 


C. Gedämpft, nicht gestaubt. 
1. Kalbsröllchen mit Kräuterfülle. (Seite 149/64.) 


9. Einfache Kalbsvögerl. (Seite 149/61.) 
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D. Gedämpft, nicht gestaubt (mit Rahm). 
1. Gefüllte Kalbsvögerl. (Seite 149/63.) 
2. Kalbsröllchen mit Fleischfülle. (Seite 150/66.) 


E. Gedämpft, gestaubt oder eingemacht. 
1. Kalbspörkölt. (Seite 136/11.) 
2. Makkaronifleisch. (Seite 136/12.) 


3. Eingemachtes Kalbfleisch, gedünstet. (Seite 141/31 u. 142/32 und 
Seite 235/2.) 


4. Eingemachtes Kalbfleisch mit Wurzeln. (Seite 142/33.) 


F. Gedämpft, gestaubt (mit Rahm). 


1. Gefüllte Kalbsschnitzel. Escalopes de veau farcies. (2 Stunden, 1 Port. 
—= 382 [142] Kal. = 573 Nem.) 


Kalbsschnitzel [od. Schulter] 1% kg Butter 4 dkg [oder Fett] Fett 10 dkg 
Salz Kalbfleisch (Schulter) 20 dkg Zwiebeln 2 

Fülle: Dotter 1 Wasser [od. Rindsuppe] 
Tafelpilze (Champignons) 10 dkg Salz Mehl 2 dkg 
Zwiebeln 2 dkg Rahm 1 Eßlöffel Wasser [od. Rindsuppe] 
Petersiliengrün 1% dkg Saurer Rahm 4, 1 


Kalbsschnitzel werden dünn geklopft und gesalzen. 


Fülle: Champignons, Zwiebeln und Petersilie werden fein gehackt, in Butter 
angeröstet, mit faschiertem Kalbfleisch, Dotter, saurem Rahm und Salz vermischt. 
Man verteilt die Fülle gleichmäßig auf die Schnitzel, rollt die Schnitzel zusammen, 
bindet sie mit einem Bindfaden und dünstet sie auf in Fett angerösteten Zwiebeln, 
anfangs im eigenen Saft, später unter Zugießen von Wasser, weich. 


Sobald die Schnitzel weich sind und der Saft klar ist, wird der Bratensaft mit 


Mehl gestaubt und, wenn dieses angeröstet ist, mit Wasser oder Rindsuppe und 
saurem Rahm aufgegossen. 


Beigaben: Reis, Bratkartoffeln u. a. 


Anmerkung: Man vergesse nicht, die Bindfaden vor dem Anrichten zu entfernen. 


2. Kalbsgulyas. (Seite 136/10.) 

3. Kalbsröllchen mit Speckeinlage. (Seite 150/65.) 
4. Kalbsvögerl in Rahmsoß. (Seite 149/62.) 

5. Kalbsröllchen auf Mailänder Art. (Seite 150/67.) 


G. Gedämpft, mit Reis. . 
1. Reisfleisch. (Seite 145/44.) 
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H. Im Rohr gebraten (mit Natursaft). 
1. Nierenbraten. Longe de veau. (1%, Stunden, 1 Port. = 272 [123] Kal. = 


408 Nem.) 
Nierenbraten 2 kg Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz “ Butter 3 dkg 


Der abgehäutete Nierenbraten wird eingehackt, gesalzen, in heißem Fett unter 
fleißigem Begießen, anfangs mit dem eigenen Saft (später allenfalls mit Wasser) 
1 bis 11, Stunden im Rohr gebraten und mit dem entfetteten, mit Butter versetzten 
Bratensaft angerichtet. 

Die Niere wird in Scheiben geschnitten und der Braten damit umlegt. 


Beigaben: Reis, Risipisi, Salate, auch grüne Gemüse. 


2. Schlußbraten und Kalbsfrikandeau (Kalbsschnitte). Fricandeau 


de veau. 
Diese werden unter Verwendung der entsprechenden Fleischstücke ebenso zu- 
bereitet, das Kalbsfrikandeau jedoch vorher mit Speck gespickt. 


3. Gerollter Nierenbraten. Longe de veau roulee. (2 Stunden, 1 Port. = 


272 [123] Kal. = 408 Nem.) 
Nierenbraten 2 kg Fett 10 dkg Butter 3 dkg 
Salz Wasser [oder Rindsuppe] Wasser [oder Rindsuppe] 

Aus einem Nierenbraten werden die Knochen und die Niere ausgelöst. Dann 
wird das Fleisch gesalzen, die Niere der Länge nach in der Mitte aufgelegt und das 
Fleisch fest eingerollt und gut mit Spagat gebunden. 

Das Fleisch wird zunächst in einer Pfanne, in der man Fett heiß werden ließ, 
auf allen Seiten angebraten und hierauf unter öfterem Begießen mit eigenem Saft 
und, wenn nötig, mit Wasser im Rohr ungefähr 14, Stunden lang gebraten. Wenn 
der Braten genügend weich ist, schöpft man das klare Fett vorsichtig aus der Pfanne, 
verkocht den zurückgebliebenen braunen Saft mit Butter und Wasser oder Rind- 
suppe und reicht ihn in Soßschalen zu dem in dünne Scheiben geschnittenen Braten. 


Beigaben: Gemüse, Salate, Reis, Risipisi. 


4. Gerollter Nierenbraten mit Champignonpüree. Longe de veau 
a V’Orlow}). 

Ein nach vorstehender Anleitung zugerichteter gerollter Nierenbraten wird 
1 bis 11, Stunden gebraten, hierauf halb auskühlen gelassen und darauf in Portionen 
geschnitten. Mittlerweile bereitet man aus Y, kg Champignons, die man roh passiert 
und in einer Kasserolle mit etwas Bechamel, Obers und frischer Butter vermengt, 
ein festgehaltenes Champignonpüree, würzt es mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und 
ein paar Tropfen Zitronensaft. Mit diesem Püree bestreicht man die einzelnen 
Scheiben des halb ausgekühlten Bratens, setzt sie auf einer mit Butter aus- 
gestrichenen Schüssel wieder zusammen, überzieht sie mit Sauce Mornay (Bechamel- 
soß mit Eidotter legiert), bestreut sie mit Reibkäse, betropft sie mit Butter und läßt 
sie im Rohr Farbe nehmen. 

Beilagen: 1. Champignons sautes: Champignons blättrig schneiden, mit 
Zitronen beträufeln, in frischer Butter leicht anlaufen lassen, mit 1 Löffel Bechamel, 


ı) Gregor Orlow (Orloff), Günstling der Kaiserin Katharina der Großen, 1734 —1783. 
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etwas Obers in frischer Butter binden und beim Anrichten mit gehacktem Petersilien- 
grün bestreuen. 


2. Bratkartoffeln. 
3. Zuckererbsen. 


4. Pommes parisienne. (Ausgestochene, in Butter gebratene Kartoffelkugeln, 
ähnlich den kleinen ausgestochenen Pommes noisette.) 


5. Gerollter Nierenbraten mit feinen Kräutern. Longe de veau 
roul£e aux fines herbes. 


Wird so hergestellt, daß das ausgelöste Fleisch vor dem Einrollen mit feinen 
Kräutern (das sind Zwiebeln, Petersilie, Champignons, feingehackt und in Butter 
‚oder Fett geröstet) bestrichen wird. Weitere Zubereitung wie Nr. 3. 


6. Wiener Kalbsrücken. Selle de veau a la viennoise. (2 Stunden, 1 Port. 
— 306 [129] Kal. — 459 Nem.) 


Kalbsrücken 24 bis 3 kg Fett 10 dkg Butter 3 dkg 
Salz Wasser [oder Rindsupp&] Wasser [oder Rindsuppe] 

Der Kalbsrücken wird abgehäutet, gesalzen und samt der Niere in heißem Fett 
unter öfterem Begießen mit dem eigenen Saft (allenfalls Nachgießen von Wasser 
oder Rindsuppe) etwa 14 Stunden im Rohre gebraten. 

Das gebratene Fleisch wird von den Knochen gelöst, in Scheiben geschnitten, 
diese wieder auf das Knochengerippe aufgelegt und mit der blättrig geschnittenen 
Niere belegt. Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rind- 
suppe aufgekocht und in einer Schale zu dem Braten aufgetragen. 

Beigaben: Salate, Gemüse, Reis, Risipisi. 


. Anmerkung: Man kann den Kalbsrücken auch auf Wurzelwerk braten. 


T. Gebratene Kalbsstelzen. Jarrets de veau rötis. (1 Y, Stunden, 1 Port. = 
212 [82) Kal. = 218 Nem.) 


Kalbsstelzen 3 (2 kg) Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Butter 3 dkg 
Die gewaschenen Kalbsstelzen werden gesalzen und in heißem Fett unter 
Begießen mit dem eigenen Saft und Zugießen von Wasser oder Rindsuppe 1%, Stun- 
den gebraten. Der Bratensaft wird mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 
Beigaben: Salate, Gemüse, Reis. 
" Anmerkung: Kalbsstelzen können auch vor dem Braten gespickt werden. 


8. Gespickter Kalbsschlegel. Cuisse de veau piquee. (2 Stunden, 1 Port. 
—'332 [124] Kal. = 498 Nem.) 
Kalbsschlegel 11, kg Salz 


Wasser [oder Rindsuppe] 
BER SALE Fett 10 dkg Butter 5 dkg 


Der Kalbsschlegel wird gespickt, gesalzen, in heißem Fett erst allseitig an- 


gebraten, dann unter Öfterem Begießen mit dem Bratensaft im Rohr ungefähr 
1%4 bis 1Y, Stunden lang gebraten. Wenn nötig, gießt man von Zeit zu Zeit etwas 


Wasser oder Rindsuppe zu. Der Bratensaft wi h 
und Butter aufgekocht. wird entfettet, mit Wasser oder Suppe 
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9. Kalbsschlegel in Rahmsoß. Cuisse de veau ä la cröme. 


Man kann den gespickten und gebratenen Schlegel, wenn er weich ist, auch 
mit 4,1 saurem Rahm begießen, mit 4 dkg geriebenem Parmesan bestreuen und 
‚noch 5 Minuten in das heiße Rohr stellen. 


10. Gespicktes Kalbsfrikandeau (Kalbsschnitten). Fricandeau de 
veau Ppique. 


Wird aus dem Frikandeauteil des Schlegels (oder ersatzweise aus schönen 
Teilen der Kalbsschulter) in gleicher Weise zubereitet (siehe Nr. 8 u. 9). 


Beigaben: Reis, Gemüse, Salate. 


11. Kalbfleisch ä la minute (frischbereitet). 
Meadaillons de veau 4 la minute. 


Kalbfleischschnitten (Scheibchen) oder -Würfel werden zubereitet wie Majoran- 
fleisch (siehe Seite 147/54), jedoch wird nur eine Spur von Majoran genommen. 


12. Spanische Kalbsnuß. Noix de veau & l’espagnole. (2 Stunden, 1 Port. 
— 315 [130] Kal. = 473 Nem.) 


Kalbsnuß 14% kg Eil Fett 10 dkg 
Salz Semmelbrösel 8 dkg Butter 3 dkg 
Mehl 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Kalbsnuß wird abgehäutet, gesalzen, in Mehl, Ei und Semmelbröseln 
paniert und in heißem Fett unter fleißigem Begießen etwa 14, Stunden im Rohr 
gebraten. 

Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe auf- 
gekocht und zu dem Braten aufgetragen. 


Beigaben: Gemüse, Salate u. dgl. 


Anmerkung: Statt der Nuß kann auch anderes Schlegelfleisch genommen werden. 


13. Gefüllte Kalbsnuß. Noix de veau farcie. (21, Stunden, 1 Port. = 
394 [148] Kal. = 591 Nem.) 


Kalbsnuß 14 kg Milch 4, 1 (Wasser) Salz 
Salz Semmeln 2 Pfeffer 
Fülle: Butter 6 dkg Zunge 4 dkg 
Kalbfleisch (Schulter) Dotter 2 Fett 10 dkg zum Braten 
y, kg, gehacktes (faschiertes) Butter 3 dkg 


Die Kalbsnuß wird abgehäutet und ein breiter Querschnitt gemacht. Dann 
wird sie mit folgender Fülle gefüllt, zugenäht, gesalzen und 14, Stunden unter 
fleißigem Begießen gebraten. Der Saft wird entfettet, mit Suppe oder Wasser ver- 
gossen und mit Butter aufgekocht. 

Fülle: Das Fleisch wird einigemal faschiert, dann mit abgerindeten, in Milch 
erweichten Semmeln passiert. Butter wird schaumig gerührt, dann gibt man 2 Dotter, 
das Passierte, Gewürze und die würfelig geschnittene Zunge dazu und verrührt dies. 
Statt der Semmeln kann man auch Milcheinmach geben. 

Beilage: Gemüse, Reis, Risipisi, Kartoffelschmarren. 
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14. Gefüllte Kalbsbrust (Semmelfülle). Poitrine de veau Jarcie 
(2%, Stunden, 1 Port. = 347 [135] Kal. = 520 Nem.) 


Kalbsbrust 2 kg Wasser [oder Rindsuppe] Semmeln 3 

Salz Semmelfülle: Petersiliengrün 1% dkg 
Fett 10 dkg Eier 3 Salz 

Butter 3 dkg für den Saft Milch 4 1 (Wasser) Semmelbrösel 4 bis 6 dkg 


Die Kalbsbrust wird eingehackt, von den Rippen befreit, gewaschen, ab- 
getrocknet, dann wird an der Schmalseite durch Trennung der durch ein dünnes 
Hautgewebe verbundenen oberen Fleischteile eine Art Tasche hergestellt (unter- 
griffen) und die Kalbsbrust gesalzen. Hierauf wird sie mit unten angeführter 
Semmelfülle, mit Leber- oder Hirnfülle (siehe nächste Kochanleitungen) 
gefüllt, zusammengenäht und in heißem Fett unter sehr fleißigem Begießen und 
allfälligem Zugießen von Wasser oder Rindsuppe 11%, Stunden gebraten. Der Braten- 
saft wird entfettet, mit Butter, Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 


Semmelfülle: Eier mit in Milch erweichten, ausgedrückten, passierten 
Semmeln, feingewiegter Petersilie, Salz und Semmelbröseln verrühren. Die Peter- 
silie kann allenfalls in etwas Butter angeröstet werden. 


Anmerkung: Die Kalbsbrust schrumpft beim Braten weniger zusammen, wenn die 
Rippen erst nach dem Braten entfernt werden. 


15. Gefüllte Kalbsbrust (Leberfülle). Poitrine de veau (Farce de foie 


de veau). (21% Stunden, 1 Port. = 227 [27) Kal. = 490 Nem.) 


(Kalbsbrust, siehe Kochanleitung 14.) 


Fülle: Petersiliengrün '/, dkg Salz und Pfeffer 
Butter 8 dkg Butter 1 dkg Brösel 3 bis 6 dkg 
Kalbsleber 20 dkg Eier 2 Milch 4,1 zum Aufweichen 
‚Zwiebeln 1 dkg Semmeln 3 der Semmeln 


Leberfülle: Flaumig gerührte Butter wird mit feingeschabter, passierter 
Leber, feingewiegten, in Butter gerösteten Zwiebeln und Petersilie, Eiern, erweichten, 
ausgedrückten Semmeln, Salz, Pfeffer und Bröseln vermischt. 


16. Gefüllte Kalbsbrust (Hirnfülle). Poitrine de veau (Farce de 
cervelles.) (21, Stunden, 1 Port. = 153 [24] Kal. = 230 Nem.) 


Fülle: (Kalbsbrust, siehe Kochanleitung 14.) 


Kalbshirn 1 (Rindshirn 1) Butter 5 dkg Eier 2 
35 dkg z Milch 4, 1 Salz und Pfeffer 
Petersiliengrün % dkg Semmeln 4 Semmelbrösel 5 dkg 


Hirnfülle : Gewaschenes, enthäutetes Hirn wird nebst feingehackter Petersilie 
in Butter angeröstet, mit entrindeten, in Milch erweichten, ausgedrückten Semmeln, 
Eier, Salz, Pfeffer und Semmelbröseln vermischt. 


17. Kapuziner-Kalbsbrust. Poitrine de veau capucine. 


In die entsprechend vorgerichtete Kalbsbrust gi ü 
a I st gibt man etwas Fülle (Semmel-, 
ne EINER dann ein hartgekochtes Ei und fährt so fort, bis die Brust 


Beigaben: Salate, Gemüse. 
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18. Glacierte Kalbsbrust. Poitrine de veau glacee. (21%, Stunden, 1 Port. = 
277 [125] Kal. — 416 Nem.) 


Kalbsbrust 2 kg Petersiliengrün 3, dkg Fett 10 dkg 

Salz Schalotten (oder Zwiebeln) Suppenglace 1 dkg 
Feine Kräuter (fines herbes): 1 dkg Aspik 1 EBlöffel 

Tafelpilze (Champ.) 10 dkg Butter 3 dkg [oder Fett] 


Die Kalbsbrust wird eingehackt, von den Rippen befreit, gewaschen, abge- 
trocknet und untergriffen. (Siehe Nr. 14.) Hierauf wird die K.albsbrust gesalzen, 
innen mit Feinen Kräutern bestrichen, zusammengenäht und in heißem Fett 
1% Stunden gebraten. Wenn das Fleisch weich ist, wird es herausgenommen, 
ein Stückchen Suppenglace und Aspik in den entfetteten Saft gegeben und der 
Saft dick eingekocht. Man bestreicht vor dem Anrichten den Braten mehrmals 
mit dem Safte und reicht den übrigen Saft zu dem angerichteten Fleisch. 


19. Kalbsbrust mit Pastetenfülle (Galantine-Kalbsbrust). Poitrine 
de veau ä la galantine. (21, Stunden, 1 Port. = 408 [147] Kal. = 612 Nem.) 


Kalbsbrust 2 kg Butter 1 dkg Kalbfleisch 25 dkg 
Salz Mehl 2 dkg (Schulter) 
Fülle: Dotter 3 Rindszunge 3 dkg 
Butter 8 dkg Salz Fett 10 dkg 
Milcheinmach (Bechamel): Pastetengewürz Butter 3 dkg 
Milch !/,e 1 Pistazien 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die untergriffene, gesalzene Kalbsbrust (siehe Nr. 14) wird mit folgender 
Fülle gefüllt, zugenäht und in heißem Fett unter allfälligem Zusatz von etwas 
Wasser oder Suppe bei fleißigem Begießen 1%, Stunden gebraten. Der Saft wird 
entfettet, mit Wasser aufgekocht und mit Butter, die man darin aufkochen läßt, 
verbessert. 

Fülle: In flaumig gerührte Butter mengt man Dotter, Salz, Pastetengewürz, 
kleingehackte Pistazien, rohes, gehacktes Kalbfleisch, würfelig geschnittene, ge- 
kochte Rindszunge und Milcheinmach. 


Beigaben: Reis, Gemüse, Salate. 


J. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt (mit Rahm). 


1. Gespickte Kalbsnuß mit Rahmsoß. Noix de veau piquee @ la creme. 
(2 Stunden, 1 Port. = 369 [160] Kal. 554 Nem.) 


Kalbsnuß 14% kg Rindsuppe Reismehl 1, dkz 
Salz Soß: Brösel 2 dkg 
Speck 5 dkg Rahm Y,1 Parmesan 3 dkg 
Schinken 5 dkg Dotter 4 Butter 3 dkg 
Trüffel 1% Parmesan 8 dkg 


Die Kalbsnuß wird abgehäutet, gesalzen, mit Speck, Schinken und Trüffeln 
gespickt und mit etwas Rindsuppe ungefähr 1% Stunden lang weichgedämpft. 
Das Fleisch wird auf dünne Scheiben geschaitten, auf einer Schüssel angerichtet, 
mit Soß übergossen, mit Parmesan und Bröseln bestreut, mit zerlassener Butter 
betropft und vor dem Auftragen ins heiße Rohr zum Gratinieren gestellt. 


Rahmsoß: Rahm wird mit Dottern, geriebenem Parmesan und Reismehl 
über Dunst dickgeschlagen. 


Anmerkung: Man kann die Schüssel mit verschiedenen Gemüsen, z. B. mit grünen 
Erbsen, grünen Bohnen, dann mit blättrig geschnittenen Essiggurken, Kartoffeln oder Reis 
umlegen oder bloß ein Gemüse, Reis oder Risipisi zum Fleisch auftragen. 
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2. Spanischer Kalbsschlegel. Cuisse de veau & l’espagnole. (2 bis 3 Stun- 
den, 1 Port. = 356 [132] Kal. = 534 Nem.) 


Kalbsschlegel 1% kg Selleriewurzel (Zeller) % Fett 10 dkg 
Essiggurken 2 Gelbe Rübe 4, (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 5 dkg 


Petersilienwurzel 1%, (6 dkg) Saurer Rahm 41 
Zunge 5 dkg Zwiebel 1 (5 dkg) 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Weißwein, Kapern 4% dkg 
Der Kalbsschlegel wird ausgelöst, abgehäutet, mit Speck, geschälten Gurken 
und Zunge gespickt, gesalzen und auf Wurzelwerk und Zwiebeln unter öfterem 
Zugießen von Wasser oder Rindsuppe in heißem Fett 1%, Stunden gebraten. 


Der Bratensaft wird entfettet, mit Rindsuppe und saurem Rahm aufgegossen 
und leicht passiert. 


Der Geschmack des Saftes wird verbessert, wenn man zum Aufgießen nebst 
Suppe und Rahm etwas Weißwein verwendet (t/,, Liter) und Kapern hinzufügt. 


Beigaben: Gedünsteter Reis, Risipisi, Butterkartoffeln. 
Anmerkung: Statt des Schlegels kann auch Schulter genommen werden. 


3. Niederländischer Kalbsschlegel. Cuisse de veau a la hollandaise. 
(2 Stunden, 1 Port. = 329 [125] Kal. — 494 Nem.) 


Kalbsschlegel 11%, kg Thymian, Lorbeerblatt 1 Fett 10 dkg 
Paprikaspeck 8 dkg Zitronenschalen Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz 


Saurer Rahm %l1 
Der Kalbsschlegel wird abgehäutet, ausgelöst, mit Paprikaspeck gespickt, 
gesalzen, mit feingehacktem Thymian, Lorbeerblatt und Zitronenschalen ein- 
gerieben und in heißem Fett unter häufigem Begießen mit dem eigenen Saft und 
allfälligem Zugießen von Wasser oder Rindsuppe 1%, Stunden gebraten. 

Der Bratensaft wird entfettet und mit saurem Rahm aufgekocht. 

Beigaben: Kartoffeln, Reis, Nudeln. 


Anmerkung: Statt des Schlegels kann auch Schulter genommen werden. 


K. Im Rohr gebraten, gestaubt. 


1. Regenten-Kalbsnuß. Noix de veau 4 la regent. (214, Stunden, 1 Port. 
— 334 [145] Kal. — 501 Nem,) 


Fülle (Farce): Petersiliengrün 4 dkg Selleriewurzel (Zeller) 14 


Kalbfleisch (Schulter) , kg Butter 3 dkg [oder Fett] (4 dkg) 
Semmel 1 Salz und Pastetengewürz Gelbe Rübe 4, (6 dkg) 
Dotter 2 Kalbsnuß 11% kg Zwiebel % (5 dkg) j 
Zwiebeln 1 dkg Salz Wasser [oder Rindsuppe] 
Tafelpilze (Champignons) Fett 10 dkg Mehl 2 dkg 

10 dkg 


Petersilienwurzel 4, (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
‚ Farce: Kalbfleisch wird mehrmals faschiert, passiert, mit einer entrindeten, er- 
weichten, gut ausgedrückten, passierten Semmel, Dottern, in Butter gerösteten, 


feingehackten Zwiebeln, Petersilie und Champignons (fines herbes), Salz und 
Pastetengewürz zu einer Farce verrührt. 


In eine Kalbsnuß wird eine Tasche gemacht (Seite 231/13), in diese die Farce 
gefüllt und der Schnitt zugenäht. Das Fleisch wird nun auf in Fett angeröstetem 


Wurzelwerk etwa 1%, Stunden bei fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft, Wasser 
oder Rindsuppe gebraten. 
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Wenn der Saft klar und das Fleisch weich geworden ist, wird es heraus- 
genommen, das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt, dieses angeröstet und mit Wasser 
oder Suppe aufgegossen. Die Soß wird leicht passiert, gut verkocht und zu dem 


zerteilten Fleisch serviert. 
Beigaben: Grüne Erbsen, grüne Bohnen (Flageolets), Kartoffeln, Reis u. ä. 


2. Eingemachte Kalbsbrust. Poitrine de veau en blanqueltes. 


Eine Kalbsbrust wird naturgebraten und dann in Scheiben geschnitten. Diese 
gibt man in eine lichte Einmachsoß, die aus 7 dkg Butter und 5 dkg Mehl hergestellt 
ist; dazu gibt man noch 10 dkg blättrig geschnittene, in 4 dkg Butter gedünstete 
Champignons, Salz, englische Soß und 1%, kg kleingeschnittenen, gekochten Spargel. 

Beigabe: Bröselknöderl (Seite 14, doppelte Menge). 


3. Provengalisches Kalbsragout. (Seite 133/3.) 


L. Im Rohr gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Dominikaner-Kalbsschlegel. Cuisse de veau dominicaine. (2% Stun- 
den, 1 Port. = 219 [161] Kal. = 328 Nem.) 


Kalbschlegel 11 kg Butterkugel: Tafelpilze (Champign.) 12 dkg 
Speck 8 dkg Butter 3 dkg Butter 3 dkg 

Salz Mehl 2 dkg -Gedünsteter Reis 

Fett 10 dkg Rahm %1 Grüne Erbsen 


Wasser [oder Rindsuppe!] Selchfleisch 25 dkg 

Der Kalbsschlegel wird ausgelöst, abgehäutet, gespickt, gesalzen und in heißem 
Fett unter öfterem Zugießen von Wasser oder Rindsuppe 1%, Stunden gebraten. 
y, Stunde vor dem Anrichten gibt man eine aus Butter und Mehl verarbeitete Kugel 
und den Rahm in den entfetteten Saft, gießt mit etwas Wasser auf und läßt den 
Saft noch eine Weile verkochen. Das auf einer Schüssel angerichtete Fleisch wird 
zumeist mit gedünstetem Reis, grünen Erbsen und gekochtem, blättrig geschnit- 
tenem Selchfleisch umlegt. In den Bratensaft mengt man blättrig geschnittene, in 
Butter gedünstete Champignons, allenfalls auch Trüffeln. 


Anmerkung: Statt des Schlegels kann auch Schulter genommen werden. 


M. In der Pfanne gebraten, nicht gestaubt. 


1. Naturschnitzel. Escalode de veau au naturel. (1 Stunde, 1 Port. = 
327 [125] Kal. = 490 Nem.) 


Kalbsschnitzel 14, kg (Schlegel od. Schulter) Mehl 5 dkg Butter 3 dkg 
Salz Fett 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Schnitzel werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, 
auf einer Seite in Mehl getaucht und in heißem Fett auf beiden Seiten (und zwar 
zuerst auf der bemehlten Seite) goldbraun gebraten. 

Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufge- 
kocht oder auch mit Suppenglace verstärkt über die Schnitzel gegossen. 

Beigaben: Reis, Risipisi, Gemüse, Salate. 

Anmerkung: Kleinere, mit Speck gespickte Schnitzel bezeichnet man als Kalbsfilets 
(Filets de veau). 
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2. Holsteiner Schnitzel. Escalope & la Holstein. 


Naturschnitzel, welche mit einem Spiegelei belegt und reich garniert sind. Zur 
Garnitur verwende man Semmelcroütons mit geräuchertem Lachs, Sardinen, Kaviar, 


ferner Sardellenringe, Salz- und Essiggurkenscheibchen, Radieschen, Kapern, 
Zitronenscheiben, Mixed Pickles u. a. 


3. Helgoländer Schnitzel. Escalope @ la Helgoland. 
Helgoländer Schnitzel nennt man mit Spiegelei belegte Naturschnitzel dann, 


wenn sie auf leicht gebratenem Schinken angerichtet und mit Hummerscheren oder 


-schwänzen, Sardinen, Sardellenfilets oder Krevetten und Kartoffelkugerln gar- 
niert werden. 


4. Kaviarschnitzel. Escalope de veau au caviar. 


Naturschnitzel (siehe oben) werden auf einer Schüssel angerichtet, mit je einer 
‚mit Kaviar belegten Zitronenscheibe, mit Spinat und gedämpften Erbsen umlegt. 


5. Kalbsschnitzel auf italienische Art. (Frittura di vitello.) Friture 
de veau & litalienne. 


Kalbsschnitzelfleisch wird klein (zu Medaillons) zugeschnitten, schön gebraten 
und glaciert, ringförmig um einen Kegel aus Risipisi, den man mit Parmesan 
bestreut, auf einer Schüssel angerichtet und mit dem DBratensaft übergossen. 


Häufig bestreut man die angerichteten Schnitzel mit gehackter Petersilie. 


6. Sardellenschnitzel. Escalope de veau aux anchois. (1 Stunde, 1 Port. = 
339 [143] Kal. = 509 Nem.) 


Naturschnitzel: Mehl 5 dkg Sardellen 4 dkg 
Kalbsschnitzel 11% kg Fett 15 dkg Rahm 41 
(Schlegel oder Schulter) Mehl 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz 


Es werden Naturschnitzel (siehe oben) bereitet, im Bratensafte röstet man 
Mehl an, hierauf gießt man mit etwas Wasser oder Rindsuppe auf, gibt die Schnitzel 
in die Soß und läßt sie darin 4, Stunde dämpfen. Knapp vor dem Anrichten gibt man 
feingehackte oder passierte Sardellen (oder auch Sardellenbutter) und Rahm dazu 
und läßt die Soß etwas verkochen. 

Beigaben: Reis, Kartoffeln, Nockerl, Tarhonya. 


7. Florentiner Kalbsschnitzel. Escalope de veau & l’italienne. (1%, Std., 
1 Port. = 629 [157] Kal. = 943 Nem.) 


Kalbsschnitzel 1%, kg Saft von % Zitrone Salzwasser 
(Schlegel oder Schulter) Wasser [oder Rindsuppe] Butter 3 dkg [oder Fett] 
Salz Petersiliengrün 1, kg Zwiebeln 1 dkg 
eg Risotto (Seite 170/1) Tafelpilze (Champign.) 3 dkg 
€ g Paradiesäpfel ! etersiliengrün 1% dk 
Butter 2 dkg Rp ÜhE ee a a 


Die Kalbsschnitzel werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, 
gesalzen, mit einer Seite in Mehl getaucht und in heißem Fett rasch abgebraten; 
dann schöpft man das Fett ab, gibt Butter, feingehackte Petersilie und Zitronen- 
saft in den zurückbleibenden Saft, gießt mit Suppe oder Wasser auf und läßt den 


Saft aufkochen. Dann richtet man Risotto bergartig in die Mitte einer Schüssel an, 
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gibt rundherum die abgebratenen Schnitzel, übergießt sie mit dem Saft und ver- 
ziert sie mit gerösteten Paradiesäpfeln. 

Geröstete Paradiesäpfel. Tomates grillees. Frische Paradiesäpfel werden 
einige Minuten in heißes Wasser gegeben, herausgenommen, geschält, geviertelt 
und gesalzen. Dann röstet man gehackte Zwiebeln, Petersilie und Champignons in 
Butter oder Fett an, gibt die Paradiesäpfel hinein und läßt sie mitrösten. 


8. Kalbsstück (Kalbsteak) in der Pfanne. Steck de veau en casserole. 
(1 Stunde, 1 Port. — 488 [153] Kal. =: 732 Nem.) 


Kalbsschnitzel 114% kg Fett 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe! 
Salz Butter 3 dkg Spiegeleier 10 
Mehl 5 dkg Kartoffelkugerl 


Ziemlich dick geschnittene Naturschnitzel oder Kalbslendenfilets werden 
einzeln in servierfähigen Pfannen (Kasserollen) gebraten, mit Spiegeleiern belegt, 
mit Kartoffelkugeln umlegt und so aufgetragen. 


9. Kalbsrippchen (Kalbskoteletten). Cöteleties de veau. (3, Stunden, 
1 Port. = 326 [125] Kal. = 489 Nem.) 


Kalbsrippen 2 kg (Kalbs- Salz Butter 3 dkg 
koteletten) Mehl 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 15 dkg 


Kalbskoteletten werden wie Naturschnitzel (Nr. 1) zubereitet. 
Häufig werden die Rippchenenden mit Papierkrausen (Papilotten) verdeckt. 
Beigaben: Alle Arten Gemüse, Salate, Reis u. ä. 


N. In der Pfanne gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Paprikaschnitzel. Escalope de veau ä la hongroise. (1%, Stunden, 1 Port. 
— 373 [128] Kal. = 559 Nem.) 


Kalbsschnitzel 114 kg Speck 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
(Schlegel) Zwiebeln 6 dkg Saurer Rahm Y;l 

Salz Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Salz 

Fett 15 dkg Mehl 2 dkg 


Der Schlegel wird abgehäutet, ausgelöst, das Fleisch zu Schnitzeln geschnitten. 
Diese werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, in heißem 
Fett auf beiden Seiten rasch angebraten und in nachstehender Paprikasoß fertig- 
gedünstet. 

Paprikasoß: In einer Kasserolle wird zunächst kleinwürfelig geschnittener 
Speck zerlassen, dann werden mit diesem feingehackte Zwiebeln licht angeröstet, 
Paprika und Mehl daraufgestaubt und, nachdem auch dieses gut angeröstet ist, mit 
Wasser oder Rindsuppe und Bratensaft aufgegossen. Nach erfolgtem Aufkochen 
mengt man Salz und sauren Rahm in die Soß, legt die gebratenen Schnitzel hinein 
und läßt sie darin fertig dünsten. Wenn die Soß zu wenig rot ist, kann man mit 
Paradiesäpfelmark (5 dkg) oder durch weitere Zugabe von Paprika nachfärben. 

Beigaben: Reis, Risipisi, Nockerl, Nudeln, Tarhonya, Kartoffeln. 


9. Rahmschnitzel. Escalode de veau ä la creme. 


Diese werden in gleicher Weise wie vorstehende Schnitzel, jedoch ohne Paprika 
bereitet. Zum Anrösten der Rahmschnitzel verwendet man des zarten Geschmackes 
der Soße wegen zumeist nur Butter. 
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O. In der Pfanne gebraten, gratiniert. 


1. Parma-Kalbsrippchen. Cöteleties de veau & la Parme. 
Fertige Kalbskoteletten werden auf ein mit Fett bestrichenes Blech gelegt, auf 
jedes Kotelett wird gedünsteter Reis kranzförmig angerichtet, in die Vertiefung 


ein roher Dotter gegeben und mit Parmesan bestreut. Die Koteletten werden vor 
dem Anrichten 5 Minuten ins heiße Rohr gestellt. 


2. Kalbsrippchen nach Canrobert!). Cöteleties de veau @ la Canrobert. 

Sie sind wie die oben vorangeführten Koteletten zu bereiten und mit Cham- 
pignonsoß übergossen aufzutragen. 
Beigaben: Reis, Kartoffeln. 


3. Überkrustete Parma-Kalbsrippchen. Cöftelettes de veau au gratin a la 
Parme. (1 Stunde, 1 Port. = 356 [167] Kal. = 804 Nem.) 


Kalbsrippen 10 (Kalbs- Gratiniersoß: Parmesan 2 dkg 


koteletten) 2 kg Butter 5 dkg Dotter 2 
Salz Mehl 4 dkg Obers !/,s 1 
Fett 15 dkg Milch 31 Parmesan 3 dkg 
Zunge 20 dkg Zitronensaft, Worcestershiresauce Semmelbrösel 2 dkg 
Salz Butter 3 dkg 


Kalbskoteletten werden geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, gesalzen, 
auf einer Seite in heißem Fett gebraten und so auf ein Backblech oder eine gebutterte 
Gratinierschüssel gelegt, daß die rohe Seite nach oben gekehrt ist. Diese wird mit 
je einer Scheibe gekochter Rindszunge belegt, mit einer dicken GratiniersoB über- 
zogen, mit geriebenem Parmesan und Semmelbröseln bestreut und mit geschmolzener 
Butter betropft. Die Koteletten werden dann Y, Stunde in ein heißes Rohr gestellt. 

Gratiniersoß: Eine lichte Buttereinmach wird mit Milch aufgegossen, dick 
eingekocht, mit Zitronensaft, einigen Tropfen Worcestershiresoß, Salz und ge- 
riebenem Parmesan gewürzt und mit den Dottern, die mit kaltem Obers vermischt 
werden, legiert. 

Beigaben: Reis, grüne Erbsen, Gemüse usw. 


4. Kalbsrippchen in Papierhülle. Cötelettes de veau en Papillotes. 
(2 Stunden, 1 Port. = 376 [141] Kal. = 564 Nem.) 


Kalbsrippen (Kalbs- Zwiebeln 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
koteletten) 2 kg Petersiliengrün 1 dkg Madeira 3 EBlöffel 
Salz Tafelpilze 8 dkg Bratensaft 
Fett 15 dkg (Champignons) ÖL !/s 1 
Soß: : } Mehl 3 dkg - Schinken 15 dkg oder 
- Butter 5 dkg. ° 


: Gansleber 

Die Kalbskoteletten werden geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, 
gesalzen und in heißem Fett auf beiden Seiten braungebraten, der Saft entfettet, 
mit Wasser oder Suppe aufgegossen und gut verkocht. 

Soß: Zwiebeln, Petersilie und Champignons werden feingehackt, in heißer 
Butter angeröstet, mit Mehl gestaubt und, nachdem auch dieses angeröstet worden 


ist, mit Wasser oder Rindsuppe, Kochmadeira oder Marsala und Bratensaft auf- 
gegossen. 


„Glattes, weißes Papier wird herzförmig ausgeschnitten, und zwar so groß, daB 
es eine auf eine der beiden Herzhalbflächen gelegte Kotelette um 3 bis 4 cm überragt. 


”) Frangois Canrobert (1809 bis 1879), französischer Staatsmann. 
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Das Papier wird mit Öl bestrichen. Die eine Herzhalbfläche wird mit einem 
Löffel voll Soß, dann einer Scheibe Schinken, einer Kotelette, dann einem Stückchen 
gebratener Gansleber oder Schinken und noch einem Löffel voll Soß belegt. Dann 
wird die andere Herzhalbfläche als Deckblatt darübergeschlagen und durch Ein- 
biegung des freigebliebenen Randes die Hülle geschlossen. 

Die so hergerichteten Koteletten werden 10 Minuten ins heiße Rohr gestellt 
und hernach sofort serviert. 

Beigaben: Reis, Risipisi, Gemüse. 


P. Gebraten und faschiert. 
1. Kalbfleischhaschee. (Seite 107/2.) 


Q. Gebacken. 


1. Wiener Schnitzel. Escalopes de veau panees. (I—1%, Stunden, 1 Port. 
= 466 [138] Kal. = 699 Nem.) 


Kalbsschnitzel 11, kg (Schlegel) Mehl 10 dkg Brösel 15 dkg 
Salz Eier 2 Fett % kg 


Die Schnitzel werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, 
in Mehl, Ei und Bröseln paniert und in heißem Fett gebacken und auf Filterpapier 
abgetropft. 

Beigaben: Salate aller Art, Salzgurken, grüne Gemüse, gemischtes Kompott, 
Apfelpüree u. dgl. Zumeist auch Beilage einer Zitronenscheibe. 

In Deutschland serviert man die Wiener Schnitzel in Bratensaft gelegt. 


2. Gebackene Kalbsrippchen. Cöteleties de veau banees, können ebenso 
zubereitet werden. 


3. Pariser Schnitzel. Tranches de veau & la parisienne. (1 Stunde, 1 Port. 
— 430 [135] Kal. = 645 Nem.) 


Kalbsschnitzel 11% kg Salz Eier 4 
(Schlegel oder Schulter) Mehl 10 dkg Fett 1% kg 


Kalbsschnitzel werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, gesalzen, 
in Mehl und Eier getaucht und in heißem Fett gebacken (Abtropfen auf Filter- 


papier). 
Beigaben: Salate, Gemüse, Reis. 


2. Kalbskopf und Kalbszunge (in verschiedener 
Zubereitung). 
A. Gekocht. 

1. Kalbskopf mit Wurzeln. (Seite 153/76.) 

2. Kalbskopf in Essigkräutersoß. (Seite 153/77.) 

3. Kalbskopf auf Schildkrötenart. (Seite 155/78.) 

4. Kalbszunge auf moderne Art. (Seite 152/75.) 
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B. Gekocht, gebacken. 


1. Kalbskopfschnitzel. (Seite 154/79.) 
2. Gebackener Kalbskopf. (Seite 154/80.) 


3. Kalbshirn und Kalbsbries (in verschiedener 
Zubereitung). 


A. Gekocht. 
1. Kalbshirn in Essigbrühe. (Seite 157/92.) 


B. Gekocht und eingemacht. 


far 


; Bries-Mischgericht (Briesragout). (Seite 130/2.) 
2. Hirn nach Titus (Römerart). (Seite 157/93.) 


C. Gekocht und gratiniert. 
1. Hirn, überkrustet. (Seite 155/85.) 
2. Hirn, überkrustet, mit Rühreiern. (Seite 155/86.) 


D. Gekocht, gesulzt. 
1. Gesulztes Hirn (Kalbshirn in Aspik). (Seite 163/4.) 
2. Bries in Aspik. (Seite 163/5.) 
3. Feines Bries mit Gemüsen, in Aspik. (Seite 164/6.) 
4. Kalbsbries auf Kartäuserart, in Aspik. (Seite 164/7.) 


E. Geröstet. 
1. Geröstetes Hirn. (Seite 154/82.) 
2. Hirn mit Ei. (Seite 155/83.) 
3. Hirn mit Spiegelei. (Seite 155/84.) 
4. Hirntäschchen. (Seite 113/11.) 
5. Hirnbaweusen. (Seite 156/89.) 


6. Hirnfülle für Kalbsbrust. (Seite 232/16.) 
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F. Gebraten. 


1. Bries auf Kartäuserart (Chartreuse von Kalbsbries). (Seite 117/7.) 
2. Hirn auf Kartäuserart (Chartreuse von Hirn). (Seite 118/8.) 
3. Kavalier-Kalbsbries. (Seite 146/51.) 


4. Kalbsbriess auf Marschallsart mit Rühreiern und Salat. 
(Seite 157/96.) 


G. Gebacken. 
Gebackenes Hirn. (Seite 155/87.) 
. Gebackenes Bries. (Seite 157/94.) 
. Bries in Backteig. (Seite 157/95.) ; 
. Gebackene Hirnröllchen (Hirnkroketten). (Seite 109/6.) 


> om MH 


5. Gebackenes Hirn mit Mischgemüsen (Hirn & la jardiniere). 
(Seite 156/90.) 


4. Kalbslunge, -leber, -herz, und -füße (in ver- 
schiedener Zubereitung). 
A. Gekocht, eingebrannt. 


1. Kalbsbeuschel (Kalbslunge). (Seite 142/35.) 


B. Gekocht, gebacken. 


1. Gebackene Kalbsfüße. Pieds de veau panes. (2 Stunden, 1 Port. = 546 
[178] Kal. = 819 Nem.) 


Kalbsfüße 5 Eier 2 und etwas Milch Mehl 8 dkg 
Wasser [oder Wasser] Brösel 15 dkg 
Salz Fett % kg 


Die halbierten, geputzten Kalbsfüße werden in Salzwasser weichgekocht. 
(Am vorteilhaftesten tagsvorher, damit sie ein bißchen übertrocknen.) Damach 
wird das Fleisch von den Knochen gelöst, in Mehl, Eiern und Bröseln paniert, in 
heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Um dem von den Knochen gelösten Fleisch eine schönere Form zu geben, 
kann man dasselbe glatt legen und über Nacht beschweren. 

Beigaben: Salate, Gemüse. 


C. Gedämpft. 
1. Tiroler Kalbsleber. (Seite 159/105.) 
3. Kalbsleber auf Wildbretart. (Seite 160/110.) 
3. Kalbsherz, gespickt. (Seite 161/115.) 
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D. Geröstet. 
1. Geröstete Leber. (Seite 158/102.) 
2. Saure Leber. (Seite 159/103.) 
3. Englische Leber. (Seite 159/107.) 


E. Im Rohr gebraten. 
1. Gefüllte Kalbsleber. (Seite 160/108.) 


F. In der Pfanne gebraten. 
1. Italienische Kalbsleber. (Seite 159/106.) 


G. Gebacken. 
1. Gebackene Kalbsleber. (Seite 159/104.) 


2. Gebackenes Kalbsbeuschel. (Seite 143/36.) 


H. Faschiert, gekocht. 
1. Kalbsleberpastete. (Seite 119/14.) 


J. Faschiert, gebacken. 


1. Faschierte, passierte Kalbsleber. 


(Kalbsleberhaschee.) 
(Seite 160/109.) 


K. Als Fülle. 
1. Leberfülle für Kalbsbrust. (Seite 232/15.) 


5. Kalbsgekröse und Kuttelilecke. 
1. Kuttelflecke. (Seite 143/37). 


2. Kalbsgekröse, eingemacht. (Seite 142/34.) 
3. Löser mit Würsteln. (Seite 143/38.) 


4. Löser in Weinsoß,. (Seite 143/39.) 
242 


II. Vom Schwein. 


1. Schweinefleisch (in verschiedener Zubereitung). 


A. Gekocht. 


1. Gekochtes Schweinefleisch. Porc bouilli. (2 Stunden, 1 Port. = 328 
[98) Kal. = 492 Nem.) 


Schweinefleisch (Schulter oder Bauch- Petersilienwurzel 1, (8 dkg) 
fleisch) 11%, kg Gelbe Rübe 4, (8 dkg) 

Wasser Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) 

Salz Kartoffeln % kg 


Das Fleisch (Schweinsschulter oder Bauchfleisch) wird in kochende Brühe, 
die aus Salzwasser und blättrig geschnittenem Wurzelwerk besteht, gegeben und 
weichgekocht. Nach einer Stunde gibt man geschälte, geviertelte Kartoffeln dazu 
und läßt sie mitkochen. Das Fleisch wird sodann zerlegt und samt Suppe, Wurzel- 
werk und Kartoffeln im Suppentopf aufgetragen. 

Man verwende zum Kochen des Fleisches nur soviel Brühe, daß es damit be- 
deckt ist. 


2. Krenfleisch. (Seite 139/23.) 


3. Gekochtes Selchfleisch. Viande fumee. (1%, Stunden, 1 Port. == 299 
[123) Kal. = 448 Nem.) 
Seichfleisch 11% kg Wasser 


Selchfleisch wird gewaschen, in siedendes Wasser gegeben und ohne Zusatz 
von Salz beiläufig 1%, Stunden lang gekocht. Selchkarree braucht nur 1%, Stunden 
gekocht zu werden. 

Beilagen: Sauerkraut, saure Rüben, Knödel, Hülsenfrüchten- oder Kartoffel- 
brei, Kohl u. dgl. 

Anmerkung: Der Selchfleischsud kann als Suppe (Selchfleischsuppe) verwendet 
werden; zu diesem Zwecke kocht man etwas Wurzelwerk mit. Als Einlage eignen sich am 
besten Grieß, Reis, Kartoffeln und Ulmergerstel. Sie kann auch zum Aufgießen von Soßen 
und Gemüsen verwendet werden. 

Geselchter Schinken und Selchwaren sind mitunter zu stark gesalzen. Es empfiehlt sich, 
derartiges Selchfleisch (insbesondere z. B. überseeisches Pökelfleisch), vor dem Kochen 1 Stunde 
in kaltes Wasser zu legen, das Fleisch aber sodann in reinem Wasser zu kochen. 


4. Gefüllte Schweinsbrust (kalt). Poitrine de porc farcie (froide). 
(3%, Stunden, 1 Port. = 471 [152] Kal. = 706 Nem.) 


Schweinsbrust 2 kg Speck 8 dkg Petersilienwurzel !, (3 dkg) 
Fülle: Schalotten 2 dkg Selleriewurzel (Zeller) % 
Semmeln 2 Salz und Pfeffer (4 dkg) 
Schweinsleber 1% kg Muskatnuß 1 Prise und Thymian 1 Prise, Neugewürz 
Schweinefleisch 25 dkg Majoran 5 Körmer, Pfeffer 10 Körner, 
(Schulter) Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Lorbeerblatt, Salzwasser 


Die Schweinsbrust wird ausgelöst, untergriffen, mit folgender Fülle gefüllt, 
zusammengenäht, in eine Serviette eingerollt, mit Spagat fest umwunden und in 
einem aus Wasser, den Knochen, Abfällen der Schweinsbrust, Wurzelwerk, Thymian, 
Salz, Pfeffer, Neugewürz und einem Lorbeerblatt hergestellten Sude 2 Stunden 
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lang gekocht. Die einigermaßen überkühlte Schweinsbrust wird aus der Serviette 


genommen, in eine andere Serviette fest eingeschnürt und zwischen zwei beschwerte 
Brettchen gepreßt. i 


Fülle: Entrindete, in Wasser geweichte, gut ausgedrückte Semmeln, Schweins- 
leber, Schweinefleisch, frischer Speck und Schalotten werden sehr fein gewiegt und 
gut verrührt. Als Würze fügt man Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Majoran hinzu. 


B. Gekocht und gesulzt. 
1. Schweinssulze in Formen. (Seite 165/8.) 
2. Tellersulze. (Seite 165/9.) 
3. Schweinsrippchen (Schweinskoteletten) in Aspik. (Seite 166/11.) 
4. Schinkenflaum (Schinkencreme) in Aspik. (Seite 166/12.) 


C. Gedämpft. 


1. Schweinsschulter mit Ritscher. 


114, kg Schweinsschulter wird in Schnitzel geschnitten, die man salzt und rasch 
in 8 dkg heißem Fett brät. In demselben Fett röstet man feingehackte Zwiebeln, 
grüne Petersilie und Champignons an, gibt die Schnitzel und 1% kg halbweich ge- 
kochte Rollgerste und 15 dkg weichgekochte Bohnen dazu und dünstet das Fleisch 


unter öfterem Begießen weich. Vor dem Auftragen wird das Fleisch mit geriebenem 
Käse bestreut. 


2. Gedämpfte Schweinsrippchen. Cöteleites de dorc eiuvees. 

3 dkg feingehackte Zwiebeln und Kümmel werden in 3 dkg Fett angeröstet, 
mit Rindsuppe und ein wenig Essig aufgekocht. In diesem Saft werden gebratene 
Schweinskoteletten 10 Minuten gedämpft. 

3. Tiroler Geröstel. (Seite 152/72.) 


4. Schweinsschlegel mit Wurzelwerk. (Seite 249/2.) 
5. Schweinsstelze. (Seite 249/4.) 


D. Gedämpft, gestaubt. 


1. Schweinsgulyas. (Seite 137/13.) 
2. Schweinspörkölt. (Seite 137/14.) 


E. Gedämpft, mit Kraut. 
1. Krautfleisch. (Seite 137/15.) 
2. Szekely-Gulyas. (Seite 138/16.) 
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F. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt. 


1. Gebratenes Selchkarree (Selchrippenschnitten). Viande fumee 
rötie. (1%, Stunden, 1 Port. = 348 [123] Kal. = 522 Nem.) 
Selchkarree 11% kg Fett 7 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Ein Selchkarree wird in heißem Fett unter öfterem Zugießen von Wasser oder 
Rindsuppe 1 Stunde lang gebraten. Der Bratensaft wird entfettet und mit Wasser 


oder Rindsuppe aufgekocht. 
Beigaben: Kraut, Hülsenfrüchte, Kartoffelbrei. 


2. Schweinskarree (Schweinsrippenschnitten). Carr de  PORR frais 
röti. (2 Stunden, 1 Port. = 410 [123] Kal. = 615 Nem.) 


Schweinsrippenschnitten 2kg Kümmel Fett 6 dkg 
(Karree) Salz Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Wirbelknochen des Karrees werden eingehackt, das Fleisch mit Salz und 
gehacktem Kümmel eingerieben und in heißem Fett unter öfterem Begießen, 
anfangs mit dem eigenen Saft und später unter Zuguß von etwas Wasser, im Rohre 
11% bis 2 Stunden gebraten. Der Bratensaft wird entfettet und mit Wasser oder 


Rindsuppe aufgekocht. 
Beigabe: Kraut, Kartoffeln, Kartoffelsalat, Krautsalat u. a. 


Anmerkung: Man kann das Fleisch vor dem Braten mit zerdrücktem Knoblauch ein- 
reiben. 


3. Schweinsschulter, Schweinsrücken, Schweinsschlegel und 
Schweinslungenbraten, können ebenso zubereitet werden. 


4. Mexikaner. Mexicains. (2% Stunden, 1 Port. = 1240 [201] Kal. = 


1860 Nem.) 

Schweinsrippenschnitten Semmeln 2 Soß: 
(Karree) 11% kg Zwiebeln 1 dkg, Petersilien- Zwiebeln 3 dkg 

Salz grün 4, dkg, Knoblauch Tafelpilze (Champignons) 

Englischer Speck 20 dkg Fett 3 dkg 10 dkg 

Butter 2 dkg für die Pfanne Ei ll Petersiliengrün 1, dkg 

Fülle: Salz, Pfeffer, Muskatnuß Paradeismark 2 dkg 
Rindfleisch 15 dkg Parmesan 8 dkg Weißwein !/;s ] 
Schweinefleisch 15 dkg Mailänder Risotto (Seite 170,2) 


Schweinskarree wird ausgelöst, dann in dünne Scheiben geschnitten, dünn 
geklopft, mit folgender Fülle bestrichen, gesalzen, gerollt, mit einer dünnen Scheibe 
englischen Specks umwickelt und, damit die Röllchen nicht aufgehen, mit einem 
Zahnstocher durchstochen. Dann gibt man die gefüllten Röllchen in eine mit Butter 
ausgestrichene Pfanne und stellt sie 20 Minuten ins Rohr. Hierauf wird Risotto in 
der Mitte der Schüssel bergartig angerichtet, die gefüllten Röllchen werden rund- 
herum gegeben und mit folgender Soß übergossen. 

Fülle: Rohes Rindfleisch und rohes Schweinefleisch werden mit in Wasser 
erweichten, ausgedrückten Semmeln einigemal faschiert oder gehackt und mit Eiern, 
Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß, in Fett angerösteten Zwiebeln und Petersilie und 
geriebenem Parmesan verrührt. 

Soß: Feingehackte Zwiebeln, Petersilie und Champignons werden in dem nach 
dem Braten zurückbleibenden Saft goldgelb geröstet, dann gibt man Paradeismark 
und Weißwein dazu und läßt die Soß gut verkochen. 
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5. Schweinslungenbraten (Jungfernbraten) im Netz. Filet de porc 
en cr&pine. (1%, Stunden, 1 Port. — 458 [111] Kal. = 687 Nem.) 


Schweinslungenbraten Petersiliengrün 4, dkg, Schweinefett 3 dkg 
11%, kg Thymian und Majoran Schweinsnetz 1%, 
Salz und Kümmel Tafelpilze (Champignons) Schweinefett 3 dkg 

Zwiebeln 5 dkg 4 dkg 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Die Schweinslungenbraten werden abgehäutet, mit Kümmel und Salz, eventuell 
auch mit zerdrücktem Knoblauch eingerieben. 

Zwiebeln und Champignons werden feingehackt, in heißem Fett angeröstet, 
dann mit grüner Petersilie, Majoran und Thymian gewürzt und auf die Lungen- 
braten gestrichen, die man in ein Schweinsnetz einrollt und in heißem Fett unter 
Begießen mit dem eigenen Saft und später unter Nachgießen von Rindsuppe oder 
Wasser %, Stunden brät. Der Bratensaft wird entfettet und mit Rindsuppe auf- 
gekocht. 


Beigaben: Petersilienkartoffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelkugeln. 


6. Schweinslungenbraten nach Colbert. Filet de dorc ä la Colbert. 
(11, Stunden, 1 Port. = 348 [118] Kal. = 522 Nem.) 


Schweinslungenbraten Tafelpilze 4 dkg (Cham- Salzwasser 

11% kg pignons) Speck 25 dkg 
Salz und Kümmel Schweinefett 3 dkg Schweinsnetz 1, (Y, kg) 
Zwiebeln 5 dkg Kohl 2 Köpfe (60 dkg) Schweinsfett 3 dkg 


Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Ein Schweinsnetz wird ausgebreitet, mit dünnen Speckscheiben und diese mit 
in Salzwasser überbrühtem, halbiertem Kohl oder Kohlblättern belegt. Auf den 
Kohl legt man die gesalzenen, mit Kümmel eingeriebenen Schweinslungenbraten, 
bestreicht sie mit in Fett angerösteten, feingehackten Zwiebeln, Petersilie und 
Champignons (fines herbes), rollt den Braten vollständig in das Netz ein, bindet 
ihn und brät ihn unter fleißigem Begießen, anfangs mit eigenem Saft, später mit 


etwas Wasser 1%, Stunden. Zuletzt wird der Bratensaft entfettet und mit etwas 
Wasser aufgekocht. 


Beigabe: Kartoffeln. 


7. Gebratener Jungschweinsschlegel. Cuisse de dorc jeune rölie. 
(2 Stunden, 1 Port. = 317 [123] Kal. = 476 Nem.) 
Jungschweinsschlegel 2 kg Salz und Kümmel 

Fett 6 dkg 

Der Jungschweinsschlegel wird ausgelöst und in so viel heißes Wasser gelegt, 
daß die nach unten gekehrte Schwarte bedeckt ist, 1 Stunde gedämpft, bis die 
Schwarte weich ist. Dann wird die Schwarte des Schlegels in ungefähr 1 cm breiten 
Abständen mit etwa Y, cm tiefen Einschnitten versehen (geschröpft) und mit Salz 
und Kümmel eingerieben. Hierauf wird der Schlegel mit der Schwartenseite nach 
oben in die Pfanne gelegt, mit sehr heißem Fett übergossen, anfangs nur im eigenen 
Saft, dann unter öfterem Nachgießen von Wasser weichgebraten. Die Schwarte 
muß durch öfteres Übergießen mit Saft schön braun und knusperig gebraten werden. 
Der Bratensaft wird entfettet und mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 

Beigaben: Gemüse, Kartoffeln, Salate u. dgl. 


Jungschweinskarree und Jungschweinsrücken werden ebenso bereitet. 


Wasser [oder Rindsuppe] 


8. Gebratene Schweinsstelze. Jarret de porc röti. In gleicher Weise brät 
man Schweinsstelzen. 
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9. Spanferkel. Cochon de lait röti. (3 Stunden, 1 Port. = 1255 [255] Kal. 
= 1882 Nem.) 
Spanferkel 1 Kümmel Bier 41 
Salz Speck 10 dkg 

Ein Spanferkel wird innen mit Salz und Kümmel eingerieben, nachdem man 
die Ohren und das Schwänzchen mit Papier umhüllt hat, auf ein Blech gesetzt 
und unter öfterem Bestreichen mit einem in Bier getauchten Speckstücke 2 bis 
3 Stunden in einem mäßig heißen Rohre gebraten. 

Beigaben: Krautsalat, kalt oder warm. 


G. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt (mit Rahm). 


1. Schweinsschlegel mit Senf. Cuisse de porc @ la moutarde. (21, Std., 
1 Port. = 467 [100] Kal. = 700 Nem.) 


Schweinsschlegel 11, kg Kümmel Fett 3 dkg 

Salz Zwiebeln 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 10 dkg Paprika Senf 2 EBlöffel 
Petersiliengrün 4, dkg Zwiebeln 3 dkg Saurer Rahm 4,1 


Der Schweinsschlegel wird ausgelöst, gesalzen, mit kleinfingerdick geschnit- 
tenem, in feingehackte Petersilie, gehackten Kümmel, Zwiebeln und Paprika ge- 
tauchten Speck derart gespickt, daß man in das Fleisch ein Loch sticht und dann, 
mit dem* Kochlöffelstiel nachhelfend, die vorbereiteten Speckstreifen einschiebt. 
Der Schlegel wird mit Spagat gebunden. Dann wird das Fleisch auf in Fett ge- 
rösteten, feingehackten Zwiebeln und öfterem Nachgießen von Wasser oder Rind- 
suppe 11, bis 2 Stunden im Rohre gebraten. 

Sobald das Fleisch weich ist, wird der Bratensaft entfettet, mit französischem 
Senf und saurem Rahm vermischt und rasch aufgekocht. 

Beigabe: Kipflerkartoffeln, polnische Kartoffeln, Kartoffelröllchen. 


H. Im Rohr gebraten, gestaubt. 


1. Japanischer Schweinsbraten. Röti de borc ä la japonaise. (2%, Std., 
1 = Port. = 373 [98] Kal. = 559 Nem.) 


Schweinsschlegel 1%, kg Zwiebel 1 kleine (5 dkg) Kremsersenf 2 EBlöffel 
Salz und Kümmel Selleriewurzel (Zeller) % Mehl 2 dkg 
Fett 10 dkg (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 


Ein abgezogener Schweinsschlegel wird ausgelöst, vom Fett befreit, gesalzen, 
mit gestoßenem Kümmel eingerieben, mit Spagat gebunden und in heißem Fett 
auf einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel und Zeller nach Zugabe von Kremser- 
senf unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft und Nachgießen von Wasser 
oder Suppe 1%, bis 2 Stunden gebraten. 

Sobald das Fleisch weich ist, wird der Saft entfettet, mit Mehl bestaubt und, 
wenn dieses angeröstet ist, mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht und passiert. 

Beigaben: Kartoffeln in beliebiger Form, Makkaroni, Reis u. dgl. 


I. In der Pfanne oder auf dem Rost gebraten. 


1. Schweinsrippchen (Schweinskoteletten) mit Kümmelglace. 
Cötelettes de porc ä la glace. (%%, Stunde, 1 Port. = 364 [94] Kal. = 546 Nem.) 
Schweinsrippen (Koteletten) 11, kg Salz und Kümmel Fett 10 dkg 
Mehl 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
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Die Schweinskoteletten werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, 
gesalzen, auf einer Seite in Mehl getaucht, zuerst auf dieser in heißem Fett gebraten, 
mit Kümmel bestreut und dann auf der anderen Seite gebraten. Der Saft wird 
entfettet und mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 

Beigaben: Mitgebratene Kartoffeln, Salate. 

II. Art. 10. Stück Schweinskoteletten (lange) werden von den Wirbelknochen 
befreit, die Rippen freigelegt und von allen daranhaftenden Fleischresten befreit. 
Der durch das Ablösen weghängende Fleischteil wird abgeschnitten. Die Koteletten 
werden dann leicht geklopft, gesalzen, leicht mit Kümmel bestreut und in heißem 
Fett halbenglisch gebraten. Das Fett wird abgegossen und mit einem Stückchen 
Butter ein Natursaft gemacht. Die Koteletten werden in der Mitte einer Schüssel 


mit der Rippe nach oben kreuzweise aufgelegt und mit Kartoffeln umlegt, der Saft 
wird über die Koteletten gegossen. 


Beilage: Salate. 


2. Schweinsrippchen (Schweinskoteletten) auf dem Rost. Cötelettes 
de porc sur le gril. (Y, Stunde, 1 Port. = 448 [94] Kal. = 672 Nem.) 


Schweinsrippen 11, kg (Koteletten) Öl 10 dkg 


Kräuterbutter (Maitrebutter 
Salz ; 


Brösel 4 dkg siehe Seite 313/21) 

Die Schweinskoteletten werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, 

gesalzen, mit Öl bestrichen, mit Semmelbröseln bestreut, in Öl getaucht und auf 

dem Rost auf beiden Seiten braungebraten. Dazu wird Kräuterbutter aufgetragen. 
Falls man keinen Rost besitzt, legt man die in Öl getauchten Koteletten in 

eine nicht weiter befettete Stahlblechpfanne (Omelettenpfanne) und brät sie darin 

auf offenem Feuer. 


Beigaben: Kartoffeln und Krautsalat. 


3. Schweinsklößchen. (Seite 151/68.) 
4. Fleischlaibchen, faschiert. (Seite 151/71.) 
5. Polpette, faschiert. (Seite 151/69.) 


K. Gebacken. 


1. Gebackene Schweinsrippchen (Schweinskoteletten). Cötelettes 
de porc Danees. (1 Stunde, 1 Port. =478 [105] Kal. = 717 Nem.) 
re (Koteletten) 11%, kg Mehl 10 dkg 
E 


Fett 4, kg 
ier 2 


Kümmel 
Semmelbrösel 15 dkg 


Schweinskoteletten werden geklopft, am Rande mehrmals eingeschnitten, 
gesalzen, mit Kümmel bestreut, in Mehl zerquirlte Eier und Semmelbrösel getaucht, 
in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Beigaben: Salate, grüne Gemüse, Salzgurke, Essigzwetschken. 

Schweinsschnitzel, Schweinslungenbraten 


und Schweinszunge 
können ebenso bereitet werden. 


2. Gebackene Schweinsschulter (Gebackenes Schweinernes). 
Epaule de porc ban£e. 


Die Schulter wird in Schnitzel geschnitten, diese werden mit Kümmel bestreut, 
geklopft, gesalzen, paniert und in heißem Fett gebacken. 
Näheres siehe vorige Anleitung. 
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L. Gedämpft, gestaubt oder eingemacht (mit Rahm). 


1. Schweinsgulyas. (Seite 137/13.) 


2. Gedämpfter Schweinsschlegel mit Wurzelwerk. Cuisse de porc 
etuvee. (2 Stunden, 1 Port. = 416 [101] Kal. = 624 Nem.) 
Schweinsschlegel 114 kg Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Weißwein 1/1 


Salz und Kümmel Selleriewurzel (Zeller) 4, (4dkg) Mehl 2 dkg 
Knoblauch 1 Zehe Gelbe Rübe (8 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 10 dkg Zwiebel 1, (5 dkg) Saurer Rahm 4,1 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Der Schweinsschlegel wird ausgelöst, gesalzen, mit Kümmel und zerdrücktem 


Knoblauch eingerieben und mit Spagat gebunden. 

In heißem Fett werden Wurzelwerk und Zwiebel angeröstet, darauf der Schlegel 
erst allseitig angebraten und dann bei wiederholtem Nachgießen von Wasser oder 
Rindsuppe und Weißwein weichgedämpft. Sobald das Fleisch weich und der Saft 
klar ist, wird der Saft entfettet, das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt und, wenn 
dieses angeröstet ist, mit Wasser oder Suppe aufgegossen. Die Soß wird geseiht 
und mit saurem Rahm aufgekocht. 

Beigaben: Kartoffelschmarren, Prinzessinnenkartoffeln, Herzoginnen- 


kartoffeln usw. 
Schweinslungenbraten kann ebenso bereitet werden. 


3. Gedämpfter Schweinsschlegel oder Schweinsschulter ohne Wur- 


zelwerk. 
Der ausgelöste Schlegel oder die Schulter wird mit Salz, Kümmel und zerdrück- 


tem Knoblauch eingerieben, in heißem Fett unter Zugabe von 1 EBlöffel Essig und 
etwas Wasser etwa 2 Stunden gedämpft. 


4. Gedämpfte Schweinsstelze. Jarret de porc &uve. 
In gleicher Weise dämpft man auch Schweinsstelzen. 


5. Gedämpfter Schinken. Jambon &uve. (3 Stunden, 1 Port. = 513 [167] 


Kal. = 769 Nem.) 
Gelbe Rübe % (8dkg) Mehl 3 dkg 


Schinken 2 kg 

Fett 5 dkg Zwiebel 4, (5 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 

Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Einmach: Weißwein !/;s 1 

Selleriewurzel (Zeller) %, (4dkg) Butter 4 dkg Saurer Rahm %| 
Einem Schinken wird nach einstündigem Kochen in Wasser die Schwarte 

abgezogen. 


Auf in Fett angeröstetes Wurzelwerk wird zunächst die Schinkenschwarte, 
dann der Schinken gelegt, den man mit Weißwein und einer lichten Einmach aus 
Butter, Mehl und Rindsuppe übergießt und dann etwa 11, Stunden weichdämpfen 
läßt. Darnach wird die Soß mit saurem Rahm rasch aufgekocht und geseiht. 


6. Schweinsrippchen (Schweinskoteletten) mit Feinen Kräutern. 
Cötelettes de porc aux fines herbes. (1 Stunde, 1 Port. = 398 [98] Kal. = 597 Nem.) 


Schweinsrippen Feine Kräuter (fines herbes): Mehl 3 dkg 
(10 Koteletten) 1% kg Fett 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe) 
Salz und Kümmel Zwiebeln 3 dkg Salz 
Mehl 3 dkg Petersiliengrün 1, dkg Saurer Rahm 41 
Fett 6 dkg Tafelpilze (Champign.) 8 dkg 


Die Schweinskoteletten werden am Rande mehrmals eingeschnitten, geklopft, 

gesalzen, mit Kümmel bestreut, mit einer Seite in Mehl getaucht und in heißem 

Fett rasch abgebraten. Dann röstet man gehackte Zwiebeln, Petersilie und Cham- 

pignons in Fett an, staubt dies, läßt es anrösten, gießt mit Suppe oder Wasser auf, 

gibt Salz und die abgebratenen Schweinskoteletten hinein, läßt sie 4, bis %4 Stunden 

zugedeckt dünsten, fügt Rahm hinzu und läßt sie noch kurz aufkochen. 
Beigaben: Salzkartoffeln, Kipflerkartoffeln. 


In gleicher Weise kann man bereiten: Schweinsschnitzel, Schweins- 
lungenbraten etc. 


2. Schweinsleber und Schweinsnieren. 


A. Geröstet. 
1. Geröstete Nieren. (Seite 161/113.) 
2. Nieren mit Hirn. (Seite 161/114.) 


B. Gebacken. 
1. Leberkäse. (Seite 119/13.) 


IV. Vom Schöpsen und vom Lamm‘). 


A. Gekocht. 
1. Gekochtes Lämmernes. (Seite 141/29.) 


2. Schöpsenfleisch, mit Kohl und Kartoffeln gedünstet (Irish 
stew). (Seite 141/28.) 


B. Gedämpft, nicht gestaubt. 
1. Steirisches Schöpsernes. (Seite 140/24.) 
2. Schöpsenpörkölt. (Seite 138/18.) 


3. Gedünstete Schöpsenschulter. Edaule de mouton braisce. (21, Stun- 
den, 1 Port. = 338 [112] Kal. = 507 Nem.) 
Schöpsenschulter 2 kg Speck 10 dkg Paradiesäpfel 1, kg 
Salz Zwiebeln 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 

Das Fleisch einer Schöpsenschulter wird von den Knochen gelöst, in große 
Stücke geschnitten, gesalzen, auf blättrig geschnittenem Speck, blättrig geschnittenen 
angerösteten Zwiebeln und halbierten Paradiesäpfeln rasch angeröstet und nach 

‘) Die folgenden Kochanleitungen sind auch für Kitzel-, Zickel- und Kaninchenfleisch 
verwendbar. 
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Hinzugabe von Rindsuppe oder Wasser 2 Stunden lang gedämpft. Die geseihte Soß 
wird vor dem Auftragen über das Fleisch gegossen. 

Beigaben: Reis, Nudeln, Hohlnudeln (Makkaroni). 

4. Türkisches Schöpsenfleisch (Schöpsenpilaw). (Seite 146/49.) 


5. Lammspörkölt. (Seite 138/17.) 


C. Gedämpft, gestaubt. 
1. Schöpsengulyas. (Seite 135/4.) 
2. Schöpsen-Mischgericht (Schöpsenragout). (Seite 133/4.) 
3. Eingemachtes Lämmernes. (Seite 141/30.) 


D. Gedämpft, gestaubt (mit Rahm). 


1. Gedünstete Schöpsenschulter auf Wildbretart (Gedünstetes 
Schöpsernes). Epdaule de mouton braisee. (2 Stunden, 1 Port. = 412 [115] Kal. 
= 618 Nem.) 


Schöpsenschulter 2 kg Fett 10 dkg 

Salz Mehl 3 dkg 

Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Rotwein !/,s 1 

Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Rahm 41 

Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) Zucker 1 dkg 

Zwiebel 4, (6 dkg) Essig und Zitronensaft 
Piefferkörner 20 u. Neugewürzkörner 10, Wasser [oder Suppe] zum Aufgießen 


Lorbeerblatt 1, Thymian 1 Prise, Mus- 
katnuß, Ingwer, Wacholderbeeren 


In heißem Fett läßt man Wurzelwerk, Zwiebeln und Zucker anrösten, gibt 
die Gewürze und das in größere Stücke geschnittene Fleisch hinein, salzt es, gieBt 
heiße Suppe oder Wasser auf und läßt es weichdünsten. Wenn der Saft klar ge- 
worden ist, nimmt man das Fleisch heraus, staubt den Saft, läßt das Mehl anrösten, 
gießt mit ein wenig Suppe oder Wasser auf und seiht den Saft, gibt Rahm, Rotwein, 
Essig oder Zitronensaft, wenn nötig, noch etwas Suppe oder Wasser und das Fleisch 
dazu und läßt die Soße noch einige Minuten kochen. 

Für vorderes Schöpsenfleisch, also nicht nur für Schulterfleisch allein, bedient 
man sich in Österreich der Bezeichnung „Gedünstetes Schöpsernes‘; es wird 
zumeist mit Salzkartoffeln oder Nockerln angerichtet. 

Beigaben: Nudeln, Reis, Knödel, Nockerl, Röllchen (Croquettes), Kartoffel- 
häufchen (Pommes princesse), Gitterkartoffel (Pommes duchesse). 


E. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt. 


1. Schöpsenschlegel (einfach gebraten). Gigot de mouton röli. 
(13, Stunden, 1 Port. = 346 [115] Kal. = 519 Nem.) 


Schöpsenschlegel 2 kg Fett 8 dkg Butter 3 dkg 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Schlegel eines jungen Schöpses wird abgehäutet, von allem Fett befreit, 
gesalzen, gepfeffert und in heißem Fett allseitig angebraten und unter öfterem 
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Begießen mit dem eigenen Saft und Nachgießen von Wasser oder Rindsuppe 
1%, Stunden gebraten, bis er genügend durchgebraten ist. Der Bratensaft wird 
entfettet und mit Butter und Rindsuppe aufgekocht. 


Beigaben: Reis, Kartoffeln, grüne Gemüse. 


2. Englischer Schöpsenschlegel. Gigot de mouton a l’anglaise. (1 Std., 
1 Port. = 422 [116) Kal. = 633 Nem.) 


Schöpsenschlegel 2 kg Pfeffer Butter 3 dkg 
Speck 10 dkg Fett 8 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Schöpsenschlegel wird ausgelöst, abgehäutet, von allem Fett befreit, ge- 
spickt, gesalzen, gepfeffert und in heißem Fett unter öfterem Begießen mit dem 
eigenen Saft 30 bis 40 Minuten .bei guter Hitze gebraten. Das Fleisch muß innen 
rosa gefärbt sein. 

Der Bratensaft wird entfettet und mit Butter und Rindsuppe aufgekocht. 

Beigaben: Gemüse, Kartoffeln in allen Formen. 


3. Gefüllte Lammsbrust. Poitrine d’agneau farcie. (2 Stunden, 1 Port. = 
460 [128] Kal. — 690 Nem.) 


Lammsbrust 2 kg Lammfleisch (Schulter) Mehl 3 dkg 
Fülle: 30 dkg Milch %1 
Butter 6 dkg ‘  Pastetengewürz und Salz Fett 8 dkg 
Dotter 3 Milcheinmach (B£chamel): Butter 3 dkg 
Pistazien 1 dkg Butter 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Eine Lammsbrust wird in derselben Weise vorgerichtet wie eine Kalbsbrust. 
Fülle: Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, geschälten, halbierten 
Pistazien, feingehacktem oder faschiertem Lammfleisch (oder Kalbfleisch), 
Pastetengewürz, Salz und einer Milcheinmach aus Butter, Mehl und Milch verrührt. 


Nachdem die Lammsbrust gefüllt und zugenäht worden ist, wird sie in heißes 
Fett gelegt und unter Zugießen von Wasser oder Rindsuppe 1 bis 1% Stunden 
gebraten. Zuletzt seiht man das Fett ab und macht mit Butter und Rindsuppe 
einen Saft. 


Beigaben: Salat, Gemüse, Kompott. 


4. Lammshase. Baron d’agneau. (2 Stunden, 1 Port.= 285 [115] Kal. = 
428 Nem.) 


Lammshase 2 kg?) Fett 8 dkg 


Butter 3 dkg 
Salz 


Wasser [oder Rindsuppe] Wasser [oder Rindsuppe] 
Ein Lammshase (d. s. die mit einem Stück vom Rücken verbundenen Schlegel 
eines Lammes!), wird abgehäutet, gesalzen, in heißem Fett auf beiden Seiten 
angebraten, unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft und Nachgießen von 
Wasser oder Rindsuppe 11% bis 2 Stunden gebraten. Der Bratensaft wird entfettet 
und mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 
Beigaben: Reis, Gemüse, Kompott (gedünstet oder eingek.ocht). 


1) Das Gewicht eines Lammshasen beträgt 3%, bi i m A ; 
Halfte für einen Braten für 10 Personen. R gt 31, bis Akg; es genügt daher ungefähr die 


Senden; est kalt cn aufgewärmt, bzw. gedünstet zu ver- 
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5. Lammsrippchen (Lammskoteletten im Netz). Cötelettes d’agneau 
en cr&dine. (1%, Stunden, 1 Port. = 597 [125] Kal. = 275 Nem.) 


Lammsrippen (Koteletten) Fülle (Farce): Abfälle der Champignons 
2 kg Schopfbraten (roh) 30 dkg Salz und Pfeffer 

Salz Fett 2dkg Wasser 

Fett 6 dkg Zwiebeln 2 dkg Schweinsnetz 20 dkg 

Tafelpilze (Champign.) 10 dkg Petersiliengrün 4, dkg Fett 2 dkg für die Pfanne 

Butter 3 dkg Dotter 1 Butter 3 dkg 


Von den einzelnen Lammskoteletten werden die Rippen vom Fleisch aus- 
gelöst, hernach klopft man sie, salzt sie und brät sie in heißem Fett auf einer Seite. 
Dann wird die gebratene Seite mit in Scheiben geschnittenen, in Butter gedünsteten 
Champignons belegt, fingerhoch mit Farce bestrichen und jede Kotelette in ein 
Stückchen Schweinsnetz gehüllt; die Koteletten werden nebeneinander mit der 
belegten Seite nach oben in eine mit Fett bestrichene Pfanne gelegt und 15 Minuten 
im Rohr gebraten. Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und etwas Wasser 
aufgekocht. 

Farce: Faschiertes Schweinefleisch vermengt man mit in Fett angerösteten 
Zwiebeln und Petersilie und gibt Salz und Pfeffer und, falls die Farce zu fest wäre, 
Wasser dazu. Hat man Champignonabfälle, kann man diese gleichfalls mit den 
Zwiebeln rösten. 

Beilagen: Verschiedene Garnierung, wie: Französische Erbsen, Fisolen, 
dressierte Karotten, Karfiol auf polnische Art. 

Anmerkung: Statt mit Champignons kann man die Koteletten auch mit in !% cm dicke 
Scheiben geschnittener Gansleber belegen. 


6. Bretonischer Schöpsenschlegel!). Gigot de mouton ä la bretonne. 
(3 Stunden, 1 Port. = 637 [162] Kal. = 956 Nem.) 


Schöpsenschlegel 2 kg Gelbe Rübe 4 (8 dkg) Weiße Bohnen 20 dkg 
Speck 10 dkg Petersilienwurzel 4 (8 dkg) Grüne Fisolen 1% kg 
Salz und Pfeffer Selleriewurzel (Zeller) 4, Butter 10 dkg 

Fett 10 dkg (4 dkg) Salz 

Zwiebeln 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Schöpsenschlegel wird abgehäutet, vom Fett befreit, gespickt, gesalzen 
und gepfeffert. Das Wurzelwerk und die Zwiebel werden blättrig geschnitten 
und in Fett gelbgeröstet. Der Schöpsenschlegel wird darin angebraten und unter 
öfterem Zugießen von Wasser oder Rindsuppe weichgebraten. Zuletzt läßt man 
den Saft einkochen, seiht das Fett ab, gießt mit Suppe auf und seiht den Saft 
durch. Der Schöpsenschlegel wird zerteilt (transchiert), auf einer großen Fleisch- 
platte wieder wie früher zusammengelegt und mit weißen, gekochten Bohnen 
und ganzen grünen Fisolen umlegt, die man in Salzwasser gekocht, abgeseiht und 
in Butter gedünstet hat. 

Verzierung: Papierkrause. 


F. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt (mit Rahm). 


1. Lammsschlegel mit Tafelpilzen (Champignons). Gigot d’agneau 
aux champignons. (2 Stunden, 1 Port. = 461 [120] Kal. = 692 Nem.) 


Lammsschlegel 2 kg Wasser [oder Rindsuppe] Mehl 1 dkg 
Speck 10 dkg Saurer Rahm 141 Tafelpilze (Champignons) 
Salz Butterkugel: 15 dkg 

Butter 2 dkg Butter 3 dkg 


Fett 8 dkg 
1) Bretonisch, bzw. bretagnisch, aus der Bretagne, große französische Halbinsel am 
südlichen Ende des Ärmelkanals. 


253 


Ein Lammsschlegel wird ausgelöst, entfettet, gespickt, gesalzen, in heißem 
Fett angebraten und bei wiederholtem Nachgießen von Wasser oder Rindsuppe 
in heißem Fett 11, Stunden gebraten. 

Der Bratensaft wird entfettet, % Stunde vor dem Anrichten werden saurer 
Rahm und eine aus Butter und Mehl bereitete Kugel dazugegeben, zuletzt mengt 
man blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons dazu und gießt 
den Saft über das zerlegte Fleisch. 


Beigaben: Reis, Risipisi, Kartoffeln, Herzoginnenkartoffeln. 


G. Im Rohr gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Schöpsenschlegel auf Wildbretart. Gigot de mouton en chevreuil. 
(2%, Stunden, 1 Port. = 475 [120] Kal. = 713 Nem.) 
Schöpsenschlegel 2 kg, 


Speck 10 dkg 
Salz und Pfeffer 


Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) 
Gelbe Rübe 4, (8 dkg) 
Zwiebel 1 kleine (6 dkg) 


Wacholderbeeren 5, Thymian, Ingwer, Fett 10 dkg, Mehl 3 dkg 
1 Prise, Muskatnuß, Lorbeerblatt Saurer Rahm 1 
1 kleines, Pfeffer- 20 und Neu- Ribiselsulz (Gelee) 3 dkg 


gewürzkörner 10 Zitronensaft oder Bertramessig 

Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Rotwein !/,, 1 

Ein Schöpsenschlegel wird ausgelöst, abgehäutet, von allem Fett befreit, 
gespickt, gesalzen, gepfeffert und mit gestoßenen Wacholderbeeren eingerieben. 
In heißem Fett läßt man blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebel an- 
laufen, brät das Fleisch an, und läßt es unter fleißigem Begießen mit dem 
eigenen Saft, bzw. unter Zugießen von Wasser oder Rindsuppe halbweich braten. 
Wenn der Saft klar geworden ist, nimmt man das Fleisch heraus, schöpft, wenn 
nötig, etwas Fett ab, staubt die Wurzeln, gießt nach Anrösten des Mehles 
mit Wasser oder Rindsuppe, Rotwein und Rahm auf, gibt Zitronensaft und 
Ribiselsulz oder Preiselbeersaft dazu und läßt das Fleisch in dieser Soß dämpfen, 
bis es weich ist. Zuletzt wird die Soß leicht passiert. 

Beigaben: Nudeln, Knödel, Reis, Preiselbeeren, Kartoffelröllchen. 


H. In der Pfanne oder auf dem Rost gebraten (nicht gestaubt). 


1. Gebratene Schöpsenrippchen (Schöpsenkoteletten). Cöteletes de 
mouton röties. (%, Stunden, 1 Port. = 356 [107] Kal. = 484 Nem.) 


Schöpsenrippen (Koteletten) Pfeffer Butter 3 dkg 
2 kg Mehl 5 dkg Wasser [oder Rinds uppe] 
Salz Fett 10 dkg 


Schöpsenkoteletten werden von etwa nicht mitzubratendem Fett befreit, 
das Fleisch wird vom unteren Teil der Rippe gelöst, gegen die Rose zusammen- 
geschoben, geklopft, gesalzen, gepfeffert, auf einer Seite in Mehl getaucht und 
in heißem Fett beiderseits braungebraten. 


Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter und Wasser oder Rindsuppe auf- 
gekocht und über die angerichteten Koteletten gegossen. 

Beigaben: Reis, Kartoffeln; Senfsoß. 

Verzierung: Krenröschen, Petersilie. 
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2. Flämische Schöpsenrippchen (Schöpsenkoteletten). Cöteleties 
de mouton ä la flamande. (214, Stunden, 1 Port. = 1025 [186] Kal. = 1537 Nem.) 


Gebratene Schöpsenrippen (Koteletten) 10 Goldrüben (Karotten) R 
Preßkohl (Seite 81/47, die Hälfte der Menge) Kartoffelröllchen (siehe Seite 297/2, die 
Selchfleisch 50 dkg Hälfte der Menge) 


Gebratene Schöpsenkoteletten werden auf einer Schüssel angerichtet, mit 
Preßkohl, gekochtem, blättrig geschnittenem Selchfleisch, Goldrüben und Kartoffel- 
röllchen umlegt. 


3. Amerikanische Schöpsenkoteletten. Cöteleites de mouton a l’americaine. 


Gebratene Schöpsenkoteletten (siehe Nr. 1) werden mit Spiegeleiern, Paradies- 
äpfelsalat, gestürzten Kartoffeln angerichtet. 


4. Englische Schöpsenschnitten. Tranches de mouton & langlaise. 
(4, Stunde, 1 Port. — 356 [107] Kal. = 534 Nem.) 


Schöpsenrippenschnitten Mehl 5 dkg Zitronensaft 1 EBlöffel 
(Karree) 2 kg Fett 10 dkg Petersiliengrün 1, dkg 
Salz und Pfeffer Butter 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Ein von den Knochen gelöstes Schöpsenkarree wird enthäutet und entfettet, 
in dicke Scheiben geschnitten, die man mit Salz und Pfeffer einreibt, auf einer 
Seite in Mehl taucht, in Fett englisch brät und auf einer Schüssel anrichtet. 
Der Bratensaft wird entfettet, mit Butter, Zitronensaft, feingehackter Petersilie 
und Rindsuppe aufgekocht und über das Fleisch gegossen. 

Beigaben: Gemüse, gebackene Kartoffeln, Bratkartoffeln; Englische Soßen. 


5. Schöpsenrippchen (Schöpsenkoteletten) mit Zwiebelmus 
(Zwiebelpüree). Cötelettes de mouton ä la soubise. (%, Stunden, 1 Port. 475 [112] 
Kal. = 712 Nem.) | 


Schöpsenrippen (Koteletten) Zwiebelbrei: Mehl 4 dkg 

2 kg Zwiebeln 50 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
En und Pfeffer Butter 6 dkg Kartoffelkugeln 

1 ’ısl 


Schöpsenkoteletten werden geklopft, gesalzen, gepfeffert, in Öl getaucht und 
auf dem Rost englisch gebraten. 

Die gebratenen Schöpsenkoteletten werden mit Zwiebelbrei glasiert, für kurze 
Zeit zum Trocknen ins Rohr gestellt und kreisförmig auf einer Schüssel angerichtet, 
deren Mitte man mit gebackenen Kartoffelkugeln belegt. 

Zwiebelbrei: Blättrig geschnittene Zwiebeln werden in Butter angeröstet, 
mit Mehl gestaubt und nach dessen Anrösten mit Wasser aufgegossen. Das 
Gemenge wird dicklich eingekocht und passiert. 


J. Gebacken. 


1. Gebackenes Lämmernes. Agneau pane. (14, Stunden, 1 Port. = 531 
[125) Kal. = 797 Nem.) 


Lämmernes (Schulter, Schlegel Mehl 10 dkg Brösel 15 dkg 
oder Rippenstück) 2 kg Eier 2 Fett 30 dkg 
Salz 
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Das Lämmerne wird in Schnitzel geschnitten, diese werden gesalzen, in 
Mehl, Ei und Bröseln paniert und aus heißem Fett gebacken und auf Filter- 
papier abgetropft. 

Beigaben: Grüne Gemüse, Salate, Kompott (gedünstet oder eingekocht). 


2. Gebackene Lammsrippen. Cöteleltes d’agneau pDanees. 


Die hergerichteten Koteletten werden geklopft und weiter behandelt, wie 
oben angegeben ist. 


Anmerkung: Alle für Lämmernes und Schöpsernes angegebenen Zubereitungs- 
arten eignen sich auch für Kitzel-, Zickel- und Kaninchenfleisch. 


3. Lammsrippchen in Blätterteig. Cöteleites d’agneau en Jeuilletce. 


Lammsrippchen werden hergerichtet (siehe Schweinsrippchen, Seite 247/l), 
geklopft, gesalzen, mit einer Seite in Mehl getaucht und beiderseitig rasch ab- 
gebraten. Man stellt sie dann auf Eis, bestreicht sie nach dem vollkommenen 
Erkalten mit Gansleber-Farce, hüllt sie in rund ausgestochenem Butterteig so 
ein, daß die Rippen herausschauen. Beim Verschließen der Blätterteighülle be- 
achte man, daß alle Rippchen nach einer Seite sehen. Man legt sie dann auf ein 
nasses Blech, bestreicht sie auf der glatten Seite mit Ei, verziert jedes Kotelette 
mit ausgestochenem Butterieig und bäckt sie bei starker Hitze hellbraun. 

Gansieber-Farce: Gansleber wird faschiert, mit Fines herbes von 8 dky 
Champignons, Zwiebel und Petersilie gebunden und mit Salz und Pastetengewürz 
abgeschmeckt. 

Saft: Die Abfälle vom Zurichten der Rippchen und kleingeschnittenes Wurzel- 
werk wird in Fett leicht geröstet, mit !/;, 1 Weißwein oder Paradeismark und 
etwas Suppe aufgegossen und gut verkocht. 

Beigabe: Feine Gemüse. 


V. Vom Wild. 


A. Gekocht. 


1. Wildschwein (Schwarzwild). Sanglier. (Frischling: Marcassin.) 
(3 Stunden, 1 Port. = 130 [110] Kal. = 195 Nem.) 


Wildschweinfleisch 11% kg Selleriewurzel (Zeller) 8 dkg Zwiebeln 3 dkg 
Pfefferkörner und Lorbeerblatt Gelbe Rübe Y, 8 dkg Rotwein 41 
Petersilienwurzel Y, Salz 


Fleisch vom Wildschwein (Koteletten, Keule) wird zuerst in lauem Wasser 
mit einer Bürste gereinigt, hierauf in heißes Wasser gegeben, aufgekocht, ab- 
geseiht, dann in Salzwasser unter Hinzufügung von Pfefferkörnern, Lorbeerblatt, 
Zwiebeln und Wurzelwerk und Rotwein weichgekocht, in Scheiben geschnitten, 
auf einer Schüssel angerichtet, mit dem feinnudelig geschnittenen Wurzelwerk 
bestreut und mit dem geseihten Sude übergossen. 


Beigaben: Kalte Soßea (z. B. Cumberlandsoß), Hagebuttensulze u. dgl. 
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2. Gefüllter Wildschweinskopf (kalt). Hure de sanglier farcie (froide). 
(4 Stunden, 1 Port. = 637 [196] Kal. = 956 Nem.) 


Wildschweinskopf 1 (bei- Pistazien 2 dkg Zwiebel 1, 
läufig 2 kg) Salz, Pastetengewürz, Pfefferkörner 6, Neu- 
Fülle: Cayennepfeffer, engl. gewürzkörner 5 und Salz 
Kalbsschulter 1 kg Soß Kalbsfüße 2 
Butter 4, kg Wasser Schweinsfüße 4 
Eier 3 : Rotwein !/,1 Chaudfroid-Glace: 
Speck 10 dkg Essig 41 Suppenglace 1 dkg 
Rindszunge 5 dkg Petersilienwurzel 1% Rindsuppe 41 
Trüffeln 10 dkg Selleriewurzel (Zeller) Aspik 2 EBlöffel 


Gelbe Rübe % 

Aus der Haut des gut gereinigten Kopfes werden die Knochen und das Fleisch 
ausgelöst. 

Das ausgelöste Fleisch wird mit Kalbfleisch mehrmals faschiert, mit flaumig 
gerührter Butter, Eiern, kleinwürfelig geschnittenem Speck, ebensolcher geräucherter 
Zunge, Trüffeln und Pistazien, Salz, Pastetengewürz, Cayennepfeffer und englischer 
Soß verrührt. Dieses Gemenge wird in den Wildschweinskopf gefüllt, den man 
an der offenen Seite durch ein aufzunähendes Stück Schweinsschwarte verschließt. 

Der gefüllte Kopf wird in eine Serviette eingehüllt und nebst Kalbs- und 
Schweinefüßen in einem aus Salzwasser, Rotwein, Essig, Wurzelwerk und Gewürz 
hergestellten Sude 3 Stunden lang gekocht. 

Man nimmt den Kopf erst nach dem vollständigen Erkalten aus dem Sude, 
trocknet ihn ab und bestreicht ihn wiederholt mit Chaudfroid-Glace. 

Chaudfroid-Glace: Rindsuppe wird mit Suppenglace und zerlassenem 
Aspik verrührt. 

Beigabe: Cumberlandsoß (Sauce Cumberland). 


3. Hasenpastete. (Seite 122/22.) 
4. Feine Hasenpastete (von Hasenläufen). (Seite 123:23.) 


5. Feine Hasenpastete. Pate fin de lievre. (5 Stunden.) 


Hase 1 Kognak 3 bis 4 Löffel Petersilienwurzel !, (8 dkg) 

Speck 8 dkg Petersiliengrün 4, dkg Zeller 4 (4 dkg) 

Kalbfleisch 20 dkg Schalotten 2 dkg Zwiebel 1, (5 dkg 

Schweinefleisch 20 dkg Fett 4 dkg Fett 5 dkg . 
(Bauchfleisch) Pastetenspeck 40 dkg Pfefferkörner 10 

Pastetenspeck 10 dkg Lorbeerblatt 1 Lorbeerblatt 1 

Eier 4 ‘ Thymian 1 Zweig Thymian 1 Prise 

Salz, Pfeffer Gelbe Rübe 1, (8 dkg) Salz 


Der Hase wird ganz ausgelöst, die zarten Teile (das sind die beiden Rücken- 
filets, die inneren Teile des Schlegels und die an der Innenseite des Rückens ge- 
legenen Teile = Lungenbraten) werden der Faser entlang gespickt, gesalzen, 
gepfeffert und durch 2 Stunden, betropft mit Kognak, stehen gelassen. Das übrige 
Hasenfleisch, ungefähr 1, kg, wird mit dem Kalb-, Schweinefleisch und der kleineren 
Menge Pastetenspeck feingehackt, gesalzen, gepfeffert, mit feingehackter, gerösteter 
Petersilie und ebensolchen Schalotten und etwas Kognak, welcher vom Marinieren 
zurückbleibt, nebst den Eiern zu einer Farce verarbeitet. Eine Kuppel- (oder Biskuit-) 
form wird mit in dünne Scheiben geschnittenem Pastetenspeck ausgelegt, die 
halbe Farce eingefüllt, die marinierten Filets eingebettet, mit der restlichen Farce 
eingeschlossen, ein Lorbeerblatt und ein Thymianzweig gleichmäßig verteilt, 
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daraufgelegt und mit Speckscheiben zugedeckt. Die Formen werden in ein Wasser- 
bad gegeben und durch 1—2 Stunden im Rohr oder auf der Platte gekocht. Das 
Garsein erkennt man, wenn der Saft, der aufsteigt, ganz klar ist. Man kann sie 
jetzt mit dem stark eingekochten Knochenfond übergießen und denselben mit 


der Pastete auskühlen lassen, wobei er sulzt. Nach dem Kochen werden Lorbeer- 
“ blatt und Thymian entfernt. 


Knochenfond: Die Hasenknochen werden kleingehackt, im Rohr oder 
auf der Platte mit Wurzelwerk und Zwiebeln in heißem Fett sehr braun geröstet 


Pfefferkörner, Lorbeerblatt, Thymian und Salz dazugegeben, Wasser bis zur 
Hälfte der Knochen zugegossen und kräftig ausgekocht. 


Schnepfen-, Fasanenpasteten usw., werden in gleicher Weise zubereitet. 


Anmerkung Um die Farce schmackhafter zu machen, kann auch passierte Gansleber 
oder, falls erstere zu trocken schmeckt, etwas eingekochter Knochenfond oder Weißwein dazu- 
gegeben werden. Zum Einlegen können nebst den marinierten Filets auch Gansleberstreifen 
und in Kognak marinierter Schinken verwendet werden. 


B. Gekocht, eingebrannt. 
1. Junger Hase (Hasenklein). (Seite 148/60.) 


C. Gedämpft, nicht gestaubt. 
1. Reh-Mischgericht (Rehragout). (Seite 133/1) 


D. Gedämpft, gestaubt oder eingemacht (mit Rahm). 


1. Mischgericht von Hirschfleisch (Hirschragout auf Älplerart). 
(Seite 134/2.) 


2. Gedämpfte Rehschulter. Edaule de chevreuil braisce. (21, Stunden, 
1 Port. = 270 [119] Kal; = 405 Nem.) 


Rehschulter 2 kg 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Rotwein !/,e 1 
Petersilienwurzel 1, (8 dkg) Rahm 41 


Gelbe Rübe 1, (8 dkg) 


Pfefferkörner 20 und Neugewürzkörner 
Selleriewurzel (Zeller) 4, (4 dkg) 


10, Lorbeerblatt 1, Thymian 1 Prise, 
Zwiebel 4, (5 dkg) Muskatnuß, Ingwer 
Fett 10 dkg Zitronensaft (Essig) 
Mehl 3 dkg 


Die Rehschulter wird abgehäutet, ausgelöst und in Würfel geschnitten. In 
heißem Fett läßt man blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln gelb werden, 
gibt das Fleisch hinein, Jäßt es ein wenig anrösten, gießt dann Wasser oder Rind- 
suppe auf, fügt die Gewürze hinzu und dünstet das Fleisch weich. Hierauf nimmt 
man das Flzisch heraus, läßt den Saft einkochen, staubt mit Mehl, läßt es anrösten, 
gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf, seiht die Soß, gibt Rahm, Rotwein und 
Zitronensaft oder Essig hinzu und dünstet das Fleisch in der Soß weich. 


Beigabe: Knödel, Nudeln, Reis, Hohlnudeln (Makkaroni) usw. 
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3. Wildschweinsschnitten nach Lukullus!). Tranches de sanglier ä la 
Lucullus. (2 Stunden, 1 Port. = 589 [214] Kal. = 884 Nem.) 


Hirschlendenschnitten (Hirschfilet) 50 dkg Lorbeerblatt 1 kleines, Thymian 1 Prise, 


Wildschweinsrippchen (Wildschweins- Muskatnuß, Ingwer 
karree) 1’80 kg Mehl 4 dkg 
Speck 15 dkg Zucker 1 Würfel 
Salz Ribiselsulz 1 EBlöffel [od. Preiselbeeren 4dkg] 
Mehl 10 dkg Knochensud [oder Wasser] zum Aufgießen 
Fett 6 dkg Rotwein %1, Rahm %1 
Fett 4 dkg Zitronensaft 
Petersilienwurzel 4, (5 dkg) Tafelpilze (Champignons) 8 dkg 
Gelbe Rübe 4, (5 dkg) Butter 3 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 1% (3 dkg) Bries 20 dkg 
Zwiebeln 3 dkg Fett 3 dkg 
Pfefferkörner 20 Gansleber 15 dkg 
Gewürzkörner 10 Fett 2 dkg 


Vom Wildschweinskarree werden Haut und Fett abgeschnitten, die Knochen 
ausgelöst und Schnitzel geschnitten, die man spickt, salzt, mit einer Seite in Mehl 
taucht und aus heißem Fett rasch brät. Desgleichen werden vom Hirschfilet 
Schnitzel geschnitten, gespickt, gesalzen und ebenso wie die Wildschweinsschnitzel 
gebraten. Das Fett wird dann abgegossen und mit Wasser oder Knochensud ein 
Saft gemacht, den man nachher zum Aufgießen verwendet. Zu dem abgegossenen 
Fett gibt man noch etwas Fett, läßt darin die Knochen und Fleischabfälle, hierauf 
das blättrig geschnittene Wurzelwerk und zuletzt blättrig geschnittene Zwiebeln 
gelbrösten. Hierauf gibt man einen Würfel Zucker hinein, staubt mit Mehl, gibt 
nach dessen Anrösten die Gewürze hinein, gießt mit Wasser oder Knochensud 
auf, gibt Rotwein, Ribiselsulz oder Preiselbeersaft dazu und läßt die Soß gut ver- 
kochen. Darnach wird sie passiert, Rahm und Zitronensaft werden dazugemengt, 
die Schnitzel hineingegeben und weichgedünstet. In die Soß werden würfelig 
geschnittene, in Butter gedünstete Champignons, überbrühtes, abgebratenes, in 
Würfel geschnittenes Bries und ebensolche Gansleber gemengt. 


Die Wildschweinsschnitten werden auf einer Schüssel angerichtet, der Saft 
darübergegossen und mit gestürzten Spaghetti (Spaghetti-Timbales) umlegt. 


E. Im Rohr gebraten, nicht gestaubt (mit oder ohne Rahm). 


1. Rehrücken (einfach gebraten). Selle de chevreuil rötie (au naturel). 
(2 Stunden, 1 Port. = 487 [259] Kal. = 730 Nem.) 


Rehrücken 1 Wacholderbeeren 5 Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 12 dkg Fett 10 dkg Rahm 41 
Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] 


Der Rehrücken wird abgehäutet, gespickt, gesalzen, gepfeffert, mit gestoßenen 
Wacholderbeeren eingerieben und in heißem Fett unter öfterem Begießen mit 
dem Bratensafte und Wasser oder Rindsuppe und ahne Beigabe von Rahm (au 
naturel) oder mit Rahm (& la cr&me) weichgebraten (etwa 1 Stunde). 


Der Bratensaft wird entfettet, mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht und 
durch ein Sieb über den zerlegten (tranchierten) Braten geseiht. 

ı) Lukullus (90 — 56 v. Chr.), römischer Feldherr, berüchtigt durch sein sprichwörtlich 
gewordenes schlemmerhaftes Leben. 
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Beigaben: Preiselbeeren,  Johannisbeeren, Kartoffeln, Reis, Butterteig-, 
monde (Fleurons). 


II. Art: Rehrücken, garniert. 


Rehrücken Wacholderbeeren Fett 12 dkg 
Salz und Pfeffer Speck 15 dkg Butter 8 dkg 


Der Rehrücken wird abgehäutet, die Rippen knapp beim Fleisch abgehackt, 
der Halsteil und das vorstehende Rückgrat ebenfalls weggehackt und durch das 
Rückenmark ein Eisenstab gestoßen, damit der Rücken gerade liegt. Er wird 
dann gespickt, mit Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren eingerieben, eventuell mit 
ne betropft, mit sehr heißem Fett übergossen und bei starker Hitze 

— 3, Stunden halbenglisch gebraten. Die Längsfilets werden dann vorsichtig 
La und in ganz schiefe Scheiben geschnitten, welche man wieder in ihrer 
ursprünglichen Form auf das mit Gansleber- (Seite 95/21 oder Kastanienmus 
(Seite 313/22) gestrichene Gerippe auflegt. Das Rückgrat wird mit demselben 
Mus mittels großer Tülle gespritzt, mit dem Saft übergossen und der Rehrücken, 
der auf einer en Schüssel angerichtet sein muß, mit folgenden Garnituren 
umlegt. 

Als Garnituren des Rehrückens kommen in Betracht: Tarteletten mit 
Kastanien- oder Ganslebermus, gefüllte Äpfel, gefüllte Tomaten, gefüllte Cham- 
pignons und gesulzte Orangen. Der Rand der Schüssel wird mit Halbmondscheiben 
von geschälten Orangen belegt und auf jede Scheibe eine helle Dunst- oder kan- 


dierte Kirsche gegeben, zwischen jede Orangenscheibe ein kleines Krauspeter- 
siliensträußchen ne 


2. Hischrücken (einfach gebraten). Cimier de cerf. 
Wird ebenso zubereitet. 


3. Hasenbraten (einfach gebraten). Lievre .röti 


(au naturel). 
(11, Stunden, 1 Port. = 324 [128] Kal. = 486 Nem.) 


Hase 1 (Rücken und Läufe) Speck 15 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
und Hasenrücken 1 Salz und Pfeffer zum en 
Fett 10 dkg Rahm 41 


"Der Hase wird abgehäutet, gespickt, gesalzen, gepfeffert, in heißem Fett 
unter fleißigem Begießen %,—11, Stunden gebraten. Dann entfettet man den 
Saft und läßt den Hasen noch 4% Stunde im Rohr!). 

Beigaben: Herzoginnenkartoffeln, Prinzessinnenkartoffeln, Kartoffelröllchen, 
Butterteigpastetchen, Apfelmus (Apfelpüree), gedünstete Preiselbeeren (Preiselbeer- 
kompott). 


. Anmerkung: Eng man dem entfetteten Saft 4, 1 Rahm bei, so erhält man Hasenbraten 
in Rahmsoß (& la creme). 


4. Kaninchenbraten (einfach gebraten). Lapin [Lapereau] röti. 
Gleiche PRBERALDNENS wie vorstehend. DRSEERALALEN, ebenso. 


!) Um dem zu bratenden Reh- oder Hasenrücken eine schöne gestreckte Form zu viakten) 


steckt man bei der Zurichtung einen glühenden Eisenstab durch das Rückenmark, den man 
beim Anrichten entfernt. 
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F. Im Rohr gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Hasenbraten (mit Rahmsoß). Liövre röti @ la creme. (1%4 Stunden, 
1 Port. = 380 [130] Kal. = 570 Nem.) 


Hase 1 (Rücken und Läufe) und Pfefferkörner 20 u. Neugewürzkörner 10, 
Rücken 1 Lorbeerblatt 1, Thymian 1 Prise, 

Speck 15 dkg Muskatnuß, Ingwer 

Salz und Pfeffer Mehl 3 dkg 

Wacholderbeeren 5 Ribiselsulz 2 dkg (oder Preiselbeersaft) 

Gelbe Rübe 4, (8 dkg) Rotwein !/,s 1 

Petersilienwurzel 4, (8 dkg) ! Rahm 41 

Selleriewurzel (Zeller) !; “ dkg) ; Essig 

Zwiebel 1, (6 dkg) . „Zitronensaft 

Fett 10 dkg 


-Wasser [oder Rindsuppe] zum Aufgießen 

Der Hase wird abgehäutet, gespickt, gesalzen, gepfeffert, mit zerdrückten 
Wacholderbeeren eingerieben und auf in Fett angeröstetem Wurzelwerk und 
Zwiebeln unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft und Nachgießen von 
Suppe oder Wasser halbweich gebraten!). Hierauf wird der Hase herausgenommen, 
der Saft klar eingekocht, die Wurzeln werden gestaubt und nach Anrösten des 
Mehles Wasser oder Rindsuppe und Rotwein aufgegossen. Dann fügt man die 
Gewürze, Zitronensaft, allenfalls noch etwas Essig, Ribiselsulz oder Preiselbeersaft 
hinzu, gibt das Fleisch wieder hinein, läßt es weichdünsten, übergießt den Hasen 
y, Stunde vor dem Anrichten mit versprudeltem Rahm, läßt ihn gut verkochen 
und seiht beim Anrichten die Soß über den Braten. Zuletzt wird die Soß passiert. 

Man bewahrt dem zu bratenden Hasenrücken die schön gestreckte Form in 
gleicher Weise wie dem Rehrücken (siehe Seite 260, Fußnote 1). 


Beigaben: Reis, Nudeln, Knödel, Prinzessinnenkartoffeln, Herzoginnen- 
kartoffeln, Kartoffelröllchen, Butterteigpasteten mit Preiselbeeren oder Johannis- 
beeren (Ribisel). 


2. Kaninchen (mit Rahmsoß). Lapereaux ä& la creme. 


Können in gleicher Weise zubereitet werden. 


3. Rehschlegel (mit Rahmsoß). Gigot de chevreul a la creme. 
(3 Stunden, 1 Port. = 409 [187] Kal. = 814 Nem.) 


Rebhschlegel 2 bis 21%, kg Zwiebel 1 (8 dkg) Mehl 3 dkg 

Speck 15 dkg Pfefferkörner 20 und Neu- Wasser De Rindsuppe] 
Salz gewürzkörner 10, Lor- Rotwein %1 
Wacholderbeeren 5 Stück beerblatt 1, Thymian Saurer Rahm 4,1 
Petersilienwurzel 1 (8dkg) Ingwer, Muskatnuß Ribiselsulz(-Gelee) 2 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) 4 Fett 10 dkg (oder Preiselbeersaft) 


(4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] Zitronensaft (Essig) 
Gelbe Rübe 4, (8 dkg) 


Der Rehschlegel wird abgehäutet, ausgelöst, gespickt, gesalzen, mit gestoßenen 
Wacholderbeeren eingerieben und mit Spagat gebunden. 

In heißem Fett werden blättrig geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln ein 
wenig angeröstet. Der Rehschlegel wird daraufgelegt, erst allseitig angebraten, 
dann unter häufigem Begießen mit dem Bratensafte im Rohr halbweich gebraten. 


1) Das Hasenfleisch schmeckt pikanter, wenn es einige Stunden oder tagsvorher mit 
Zitronensaft betropft wird. 
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Hierauf wird das Fleisch herausgenommen, der Saft eingekocht, entfettet, gestaubt 
und nach Anrösten des Mehles mit Wasser oder Rindsuppe und Rotwein auf- 
gegossen, die Gewürze, Ribiselgelee, Zitronensaft oder Essig hinzugefügt und 
das Fleisch in dieser Soß weichgedünstet. Zuletzt gibt man den Rahm dazu, läßt 
ihn noch kurz verkochen und seiht die Soß. 
Der Schlegel wird senkrecht zur Lage der Fleischfasern zerlegt (tranchiert). 
Beigaben: Nudeln, Reis, Kartoffelröllchen, Herzoginnenkartoffeln, Prin- 


zessinnenkartoffeln, Thronfolgerinnenkartoffeln, Butterteigmonde, slawonischer 
Strudel u. dgl. 


4. Rehschulter mit Rahmsoß. Epaule de chevreuil @ la creme. Reh- 
rücken mit Rahmsoß. Selle de chevreuil @ la creme, Hirschschlegel mit 


Rahmsoß. Cuissot de cerf @ la creme, Hirschfilet mit Rahmsoß. Cimier de 
cerf @ la creme. 


Werden ebenso zubereitet. 
5. Falscher Rehrücken. (Seite 219/12.) 


G. Gebraten, faschiert. 
1. Wildhackfleisch (Wildhaschee). (Seite 106/1) 


H. In der Pfanne gebraten. 


1. Rehschnitzel (Rehfilets). Escalopes de chevreuil. (%, Stunden, 1 Port. 
= 379 [188] Kal. = 569 Nem.) 


Rehschlegel 21, kg Mehl 5 dkg zum Eintauchen Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 15 dkg Fett 15 dkg Rahm 1%1 
Salz Mehl 3 dkg zum Stauben Zitronen 2 


Vom ausgelösten Rehschlegel werden Schnitzel geschnitten, die man klopft, 
am Rande einschneidet, spickt und salzt. Dann taucht man sie in Mehl leicht 
ein und brät sie in Fett rasch ab. Schließlich seiht man den größten Teil des Fettes 
ab, staubt das Übrige und gießt mit Suppe oder Wasser auf, läßt die Soß gut ver- 
kochen, gibt den Rahm und die Schnitzel dazu und kocht sie noch kurz auf. Zitronen 
werden in dünne Scheiben geschnitten und zu den Schnitzeln angerichtet. 


Anmerkung: Man kann auch die Schnitzel in Butter braten. In diesem Falle staubt 
man das Fett nicht, sondern gibt etwas Madeira in den Saft. 


2. Rehschnitzel, Rehfilets, englisch gebraten. Escalodes de chevreuil 
a l’anglaise — au naturel. (30 Minuten.) 


Rebschlegel 21% kg Pfeffer Fett 15 dkg 
Speck 15 dkg Wacholderbeeren 2 Stück Butter 2 dkg 
Salz 


Wasser [oder Rindsuppe] 
Vom ausgelösten Rehschlegel werden dicke Schnitzel geschnitten, die man 
mit dem Messerrücken leicht klopft, am Rande mehrmals einschneidet, spickt, 
salzt und pfeffert, allenfalls mit gestoßenen Wacholderbeeren einreibt und in heißem 
Fett auf beiden Seiten rasch abbrät. Das restliche Fett wird abgegossen, der Saft 


mit etwas Butter und Wasser oder Rindsuppe aufgekocht und über die angerichteten 
Schnitzel gegossen. 
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Beigaben: Reis, Kartoffelcroquettes, Prinzessinnenkartoffeln, Sauce Cumber- 
land usw. 


3. Hirschfilets. Filets de cerf au naturel. 
Werden ebenso bereitet. 
J. Gebacken. 


1. Kaninchen. Laperaux früs. 


(Bereitung wie Lämmernes.) Seite 256/1 oben. 


Wildbeize. 
Beize für Wild!). Marinade. 
Wasser 21, 1 Petersilienwurzel 4, (8 dkg) Pfefferkörner 20 
Essig 41 Selleriewurzel (Zeller) %, Gewürzkörner 10 
Gelbe Rübe: %, (8 dkg) (4 dkg) Lorbeerblatt, Thymian 
Zwiebel 6 dkg Salz 


Wasser wird mit Essig, blättrig geschnittener gelber Rübe, Petersilie, Zwiebel 
und Zeller nebst Pfeffer und Gewürzkörnern sowie Lorbeerblatt und Thymian 
Y%, Stunde gekocht und gesalzen. 


Das Wildfleisch wird mit der überkühlten Beize übergossen und über Nacht 
zugedeckt stehen gelassen. Der Sud muß immer über dem Fleisch stehen. 


(Siehe auch ‚‚Beize‘‘ unter Worterklärungen.) 


Trockenbeize. (Siehe unter Worterklärungen.) 


VI. Vom Geflügel. 


A. Gekocht, eingemacht. 


1. Ganseljunges (Gänseklein). (Seite 144/42.) 
2. Einmachhuhn. (Seite 144/41.) 
3. Weißes Ragout. (Seite 128/1.) 
4. Hühnerragout mit Krebsen. (Seite 128/2.) 
5. Feines Ragout in Muscheln. (Seite 129/3.) 


6. Hühnerbrüstchen & la Dreux. (Seite 129/4.) 


1) Durch das Beizen des Wildfleisches wird das Fleisch nicht nur mürber, sondern es 
gewinnt auch an Geschmack und läßt sich länger aufbewahren. 
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B. Gekocht, gebacken. 


1. Villeroihühner. Poulets @ la Villeroi!). (2 Stunden, 1 Port. = 557 [122] 
Kal. = 835 Nem.) 


Hühner, junge 5 Gelbe Rübe Y, (4 dkg) Eier 2 

Petersilienwurzel Y, (4 dkg) Zwiebeln 3 dkg Semmelbrösel 20 dkg 

Selleriewurzel (Zeller) 4 (3dkg) Salzwasser Fett % kg 
Villeroisoß (siehe Seite 326/1) 


Ausgenommene, gereinigte junge Hühner werden unter Hinzugabe von Wurzel- 
werk in kochendes Salzwasser gegeben, weichgekocht, enthäutet, geviertelt, aus- 
gekühlt in Villeroisoß getaucht, auf ein mit Bröseln bestreutes Blech gelegt und 
auf 1 Stunde kaltgestellt, nach dem Erkalten in Ei und Semmelbrösel getaucht, 
in sehr heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Beigaben: Salat oder feines Gemüse. 


2. Hühner in Rahmsoß, gebacken. Poulets & la creme. (1%, Stunden, 
1 Port. = 609 [125] Kal. = 913 Nem.) 


Hühner 3 Zitrone 


Rahm !/, 1 
Wasser Petersiliengrün % dkg Oblaten 8 
Soß: Tafelpilze (Champign.) 20 dkg Eier 2 
Butter 7 dkg Butter 6 dkg Brösel 20 dkg 
Mehl 5 dkg Dotter 4 Fett % kg 


Ausgenommene, gereinigte Hühner werden in Wasser oder Suppe zugestellt 
und halbweich gekocht, ausgekühlt, in mittelgroße Stücke geschnitten und von 
den Knochen gelöst. Eine lichte Einmach gießt man mit der Hühnersuppe auf, 
läßt sie sehr dick verkochen und vermengt sie mit feingehackter grüner Petersilie, 
Zitronensaft, blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons, Dottern 
und Rahm. Jedes Stück Hühnerfleisch wird in die Soß getaucht, auf einem mit 
Bröseln bestreuten Blech erkalten gelassen, mit einer Oblate, die man vorher in 
kaltes Wasser taucht, umwickelt, in zerklopftem Ei und Bröseln gewälzt und in. 
heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 


Beigaben: Feine Gemüse, Reis, Risipisi. 


C. Gekocht, gesulzt. 


1. Gesulztes Huhn (Huhn in Aspik). (Seite 168/17.) 


2. Übersulztes Hühnerfleisch (Chaud-froid von gehacktem 
Hühnerfleisch). (Seite 169/19.) 


3. Übersulztes Huhn (Chaud-froid von Huhn). (Seite 168/18.) 
4. Chaud-froid von Perlhuhn. (Seite 169/20.) 

5. Chaud-froid von Rebhuhn. (Seite 169/20.) 

6. Chaud-froid von Fasan. (Seite 169/20.) 


T. Chaud-froid von Schinken. (Seite 169/21.) 


!) Villeroi, altes französisches Adelsgeschlecht. . 
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D. Faschiert, gekocht. 


1. Hühner-Rolipastete (Galantine vom Huhn, Hühnerzgalantine). 
Galantine de la volaille. (23 Stunden, 1 Port. = 882 [218] Kal. = 1323 Nem.) 


Huhn 1 (2 kg) Madeira 2 EBlöffel Speck, frischer, 20 dkg 
ülle: Dotter 3 Wasser 
Das ausgelöste Fleisch des Pastetengewürz 1 Prise Gelbe Rübe 4, (4 dkg) 
Huhnes Salz Petersilienwurzel Y, (4 dkg) 
Kalbfleisch (vom Schlegel) 30 dkg Pöckelzunge 15 dkg Selleriewurzel 4% (3 dkg) 
Schweinsschlegel 40 dkg Speck (frischer) 10 dkg Pfefferkörner 10 
Semmeln 2 Trüffel 1 Neugewürzkörner 3 
Kognak 2 EBlöffel Pistazien 4 dkg Salz 


Von einem gerupften Huhne werden die kleinsten Federchen durch Absengen 
entfernt, die Flügel am zweiten Gelenke und der Kopf abgeschnitten. Dann wird 
die Haut auf dem Rücken in gerader Linie aufgeschnitten und vorsichtig, ohne 
sie zu zerreißen, vom Fleische abgelöst. 

Fülle: Das von den Knochen abzulösende Hühnerfleisch, frischer Speck, 
mageres Kalbfleisch und Schweinefleisch werden faschiert, mit entrindeten, in 
Milch erweichten, gut ausgedrückten Semmeln durch ein Drahtsieb passiert, mit 
Kognak, Madeira, Dottern, Pastetengewürz und Salz vermischt. Schließlich 
werden Pökelzunge, frischer Speck und Trüffeln in kleine Würfel geschnitten und 
gleichzeitig mit geschälten Pistazien in die Fülle gemengt. 

Die Fülle wird in die Haut des Huhnes eingefüllt, die man zusammennäht 
und in eine Serviette wickelt. Die Serviette wird mit Spagat fest umwunden und 
mit ihrem Inhalt in einem Sude aus Wasser, Salz, Wurzelwerk, Gewürz, den 
Knochen- und Fleischabfällen vom Huhne 11, Stunden lang gekocht. 

Die erst im lauwarmen Zustande aus dem Sude zu nehmende Galantine wird 
ausgewickelt, in eine frische Serviette fest eingebunden und zwischen zwei be- 
schwerten Brettchen gepreßt. Nach 24stündigem Liegen kann die Serviette von 
der nun fertigen Galantine entfernt und diese in Scheiben geschnitten werden. 

Statt die Galantine zu kochen, kann man sie auch auf Wurzelwerk und den 
Geflügelknochen im Rohr 11, Stunden braten und erst nach vollständigem Er- 
kalten schneiden. 

Anmerkung: Man kann die fertige Galantine auch mit dicker, weißer Einmachsoß 


überziehen, sobald diese etwas steif ist, mit zerlassenem Aspik überstreichen und mit aus- 
gestochenen Trüffeln verzieren. Statt Semmeln kann man auch Milcheinmach in die Fülle geben. 


9. Galantine von Indian. Galantine de dindon. 
Wird ebenso zubereitet. 


E. Gedämpft. 


1. Gedämpfte Tauben mit grünen Erbsen. Pigeons aux pelits pois. 
(214 Stunden, 1 Port. = 515 [201] Kal. = 773 Nem.) 


Tauben 10 Gelbe Rübe Y, (4 dkg) Pfefferkörner 6 
Salz Selleriewurzel (Zeller) % Wasser [oder Rindsuppe) 
Speck 30 dk (3 dkg) Grüne Erbsen 


msi y, (4ddkg) Zwiebel 4, (3 dkg) 

Geputzte, ausgenommene, gesalzene, junge Tauben werden dressiert, in eine 
Pfanne dicht nebeneinander auf Speckscheiben, Wurzelwerk, Zwiebeln und Pfeffer- 
körner gelegt und nach Hinzugabe von Wasser oder Rindsuppe !, Stunde 
gedämpft. Die Tauben werden mit gedünsteten grünen Erbsen und dem ein- 
gekochten Safte serviert. 

Beigabe: Gedünsteter Reis. 


2. Auerhühner, Birkhühner (Hähne oder Hennen), gedünstet, 
Cog de Bruyere. (5—8 Tage, Dünstzeit 4 Stunden.) 


werden behufs entsprechender Ablagerung, nachdem die Gedärme ausgenommen 
wurden, 3—4 Tage nach dem Abschusse im Federkleide an einem mäßig kühlen Orte 
hängen gelassen. Hierauf zieht man zumeist die Haut ab!) und legt die Hühner weitere 
2—3 Tage in eine aus gutem Weinessig bestehende kalte Beize, in welche man 
blättrig geschnittene gelbe Rüben, Kren, Wacholderbeeren, Pfefferkörner, Majoran, 
Thymian, Zwiebelund ein Lorbeerblatt gibt. Die Beize muß stetsdieHühner über- 
ragen, Hierauf werden die Hennen sehr reichlich mit Speck gespickt und in einer Soß aus 
dickem Rahm, Rotwein und Suppe unter Beigabe des der Essigbeize entnommenen 
Wurzelwerkes und der Gewürze weichgedünstet (3>—4 Stunden). Die Soß wird 
entweder vom Wurzelwerk abgeseiht.und bis zum Dicklichwerden gedämpft oder 
man passiert das Wurzelwerk zu einer Wurzelsoß. In beiden Fällen kann die Soß 
mit Worcestershiresoß gewürzt und mit Suppenglace verstärkt werden. 
Beigaben: Gedünsteter Reis, Rotkraut, Kompotte, Butterteigpastetchen 


mit Preiselbeeren oder Johannisbeeren, wenn nur mit Natursaft, auch Cumber- 
landsoß. 


F. Gedämpft, gestaubt oder eingemacht. 


1. Gedämpfte Hühnerbrüstchen mit Champignons. Filels (Supr&me) 
de volaille aux champignons. (%4 Stunden, 1 Port. = 158 [36] Kal. = 237 Nem.) 


Hühnerbrüste 5 (allf. 10) Soß: Mehl 2 dkg 
Salz Butter 6 dkg Rindsuppe 41 
Butter 6 dkg Tafelpilze (Champign.) 12 dkg Salz 


Die Hühnerbrüste werden abgehäutet, gesalzen und in heißer Butter licht- 
braun gebraten. 

Soß: In heißer Butter werden blättrig geschnittene Champignons gedünstet, 
dann mit Mehl gestaubt, angeröstet und mit Rindsuppe aufgegossen. In dieser 
Soß werden die Hühnerbrüste weichgedämpft. 


Beigaben: Reis, Risipisi, Kompott (gedünstet oder eingekocht). 


2. Hühner in Paradeiseinmach-Soß. Poulets rötis ä la Marengo.) 
(134 Stunden, 1 Port. = 548 [159] Kal. = 822 Nem.) 


Brathühner 3 Weißwein !/,.1 Paradiesäpfelmark 8 dkg 
Salz Butter 3 dkg Tafelpilze (Champign.) 10 dkg 
Öl %1 Mehl 2 dkg Butter 3 dkg 

Butter 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Eier 10 

Schalotten 3 dkg Öl %1 


Geputzte, ausgenommene, gewaschene Hühner werden gevierteilt, gesalzen 
und in heißem Öl rasch abgebraten. In Butter läßt man feingehackte Schalotten 
gelb anrösten, gibt die Hühner, den Weißwein, eine mit Wasser vergossene Ein- 
mach, Paradiesäpfelmark und würfelig geschnittene, in Butter gedünstete Cham- 
pignons hinein. In dieser Soß werden die Hühner 4, Stunde gedämpft. Sie werden 
mit gebackenen Eiern umlegt, die auf diese Weise hergestellt werden, daß man 
in heißes Öl Eier einschlägt, das Eierklar über den Dotter schlägt und so lange 
darin läßt, bis das Eierklar gestockt ist. Die Dotter müssen noch weich sein. 

Beigabe: Spinatnudelauflauf. 


!) Damit die Beize besser eindringt und weil die Haut, wenn sie nicht sehr knusperig 
gebraten wird, zäh und grob ist. 


2) Marengo, Stadt in Norditalien, 
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3. Kalbfleisch ä la Marengo. Ragout de veau @ la Marengo. 
Wird ebenso zubereitet. 


4. Pörkölthühner. (Seite 139/22.) 
5. Einmachhühner. (Seite 144/41.) 
6. Sardellenhühner. (Seite 145/43.) 


G. Gedämpft, gestaubt (mit Rahm). 
1. Paprikahühner. (Seite 139/21.) 


H. Gedämpft mit Reis. 
1. Geflügelreis. (Seite 145/47.) 


J. Im Rohr gebraten. 
1. Brathühner. Pouleis rötis. (2 Stunden, 1 Port. = 357 [167] Kal. = 


536 Nem.) 
Brathühner, größere, 4 Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Butter 3 dkg zum Aufgießen 


Die Hühner werden hergerichtet, ausgewaschen, gesalzen, dressiert, in heißem 
Fett zuerst mit der Brustseite nach unten %—1, Stunde gebraten, dann 
gewendet und unter sehr fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft und Nach- 
gießen von Suppe oder Wasser eine weitere halbe Stunde fertiggebraten. Der 
Saft wird entfettet, ein Stückchen Butter auf die Hühner gegeben, damit diese 
einen schönen Glanz bekommen, und der Saft mit etwas Suppe oder Wasser auf- 
gekocht. Die Hühner werden tranchiert, schön angerichtet und mit Krauspetersilie 


verziert. 
Beigaben: Salat, Kompott (gedünstet oder eingekocht), Reis, grüne Erbsen. 


2. Masthühner, Masthennen (Poularden)!), gebraten. Poulardes 
röties. (2 Stunden, 1 Port. = 858 [229] Kal. = 1287 Nem.) 


Poularden 2 (4 kg) Speck 10 dkg Butter 3 dkg 
Salz Fett 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Gereinigte, ausgenommene Poularden werden mit der Brustseite einen Augen- 
blick in heißes Wasser getaucht, dann von innen und außen gesalzen, dressiert, 
hierauf Brust und Schenkel gespickt und in heißem Fett, wie in der vorhergehenden 
Anleitung näher angegeben, bei fleißigem Begießen mit Wasser oder Rindsuppe 


etwa 1—11%, Stunden lang gebraten. 
Der Bratensaft wird entfettet, die Butter auf die Poularden gegeben und 


mit Rindsuppe oder Wasser aufgekocht. 
Beigaben: Reis, Salate, Apfelbrei, Kompott. 


3. Kapaun, steirischer, Chapon de Styrie. 
Wird ebenso zubereitet. 


ı) Einzahl: die Poularde (fälschlich häufig: das Poulard). Spezialitäten: Steirische Poular- 
den (Poulardes de Styrie), Metzer Poularden, Poularden von Mans (Poulardes de Mans, Frank- 
reich) und Bresser Poularden (Poulardes de Bresse, Frankreich). 
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‘4. Gefüllte Hühner (Leberfülle). Pouleis farcis (Farce de foie gras). 
(2 Stunden, 1 Port. = 302 [129] Kal. = 453 Nem.) 


Hühner, große, 3 Salz Fett 10 dkg 

Leberfülle: Zwiebeln 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Butter 5 dkg Gansleber 15 dkg Butter 3 dkg 
Petersiliengrün % dkg Hühnerleber 3 Stück Wasser [oder Rindsuppe] 


Madeirawein 2 EBßlöffel 

An gut gereinigten, ausgenommenen Hühnern wird die die Brust bedeckende 
Haut gelockert und der so entstandene Hohlraum mit einer Leberfülle gefüllt. 
Diese wird aus einem Gemenge von in Butter gerösteten, feingehackten Zwiebeln, 
Petersilie und kleinblättrig geschnittener Gans- und Hühnerleber, die man gesalzen 
und mit Madeira aufgegossen hat, bereitet. 

Die gefüllten Hühner werden dressiert, in heißem Fett %, bis 1 Stunde lang 
bei öfterem Zugießen von Wasser oder Rindsuppe gebraten. 

Der Bratensaft wird entfettet, die Butter auf die Hühner gegeben und der Saft 
mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 

Beigaben: Reis, Risipisi, Salate. 


5. Gefüllte Hühner (mit Semmelfülle). Poulets farcis (Farce de pain 
blanc). (2 Stunden.) 


Hühner, große, 3 


Semmelfülle: Semmeln 2 Tafelpilze (Champignons) 
Butter 5 dkg Butter 2 dkg 8 dkg 
Dotter 1 Hühnerlebern 3 Salz 
Eil Butter 2 dkg Brösel 3 dkg 


Die wie in vorangehender Kochanleitung vorbereiteten Hühner werden mit 
Semmelfülle gefüllt. 

Die Semmelfülle besteht aus flaumig gerührter Butter, Dottern, Ei, er- 
weichten, ausgedrückten Semmeln, in Butter gerösteten Hühnerlebern, blättrig 
geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons und Salz. Die Fülle wird mit 
Bröseln gefestigt. Läßt man Leber und Champignons weg, wird die Fülle lichter. 


Anmerkung: Zum Füllen und auch zum Braten ohne Fülle eignen sich vorzüglich die 
jüngsten zarten Hühner. 


6. Gänse, gebraten. Oisons rötis. (3% —4 Stunden, 1 Port. == 837 [237] 
Kal. = 1256 Nem.) 
Gans 1, ohne Gänscklein Majoran Wasser [oder Rindsuppe] 
(Ganseljunges) Äpfel, kleine 6 (% kg) Davon wird abgerechnet: 
Salz Wasser Fett 1 kg, das sich ausbrät 
Einer geputzten, ausgenommenen Gans werden Hals, Flügel und Füße abge- 
schnitten. Außen wird die Gans mit Salz, innen außerdem mit Majoran (in einzelnen 
Gegenden auch mit Beifuß und Kümmel) eingerieben und allenfalls mit kleinen, 
gewaschenen, ungeschälten Äpfeln gefüllt. Dann wird die Gans dressiert, mit der 
Brustseite nach unten in eine Pfanne mit etwas heißem Wasser gegeben und im 
Rohr unter häufigem Begießen mit dem eigenen Safte und Wasser 2 bis 21, Stunden 
lang gebraten. Das sich ausbratende Fett wird öfter abgeschöpft. Vor dem Anrichten 
wird der Bratensaft entfettet und mit Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. Damit 
die Ganshaut knusperig wird, setzt man den Braten kurz vor dem Anrichten, unter 
Begießen mit Bratensaft, einer sehr hohen Rokrhitze aus. Die Gans wird tranchiert 
und mit Krauspetersilie angerichtet. Man kann die Bratäpfel, Erdäpfel und Kastanien 
der Fülle zur Gans auftragen. 
Beigaben: Bratkartoffeln, Krautsalat, Apfelmus, Kompott u. dgl. 
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Anmerkung: Alte Gänse werden mürber, wenn man sie anfangs mit der Bauchseite 
nach unten in einer fingerhoch heißes Wasser enthaltenden Pfanne mit gut schließendem Deckel 
im Rohr 11% bis 2 Stunden dünstet und erst später, damit sie Farbe erhalten, nicht zugedeckt, 
fertigbrät. 

Zum Füllen können statt der Äpfel roh geschälte Kartoffeln, roh geschälte und gekochte 
Kastanien oder entrindete und in Wasser erweichte Semmeln verwendet werden. 

Junge Gänse werden ohne Wasser, mit etwas Fett, zirka 11, Stunden gebraten. 

Spezialitäten: Eipeldauer Gänse; Pommersche Gänsebrust (gepökelt und geräuchert). 


7. Gansbrust oder Gansbiegel mit Ritscher. Cuisse d’oie au Ritscher. 


Letzterer kann gesondert dazu aufgetragen oder zwischen Haut und Fleisch 
eingefüllt und mit dem Fleisch gedünstet werden. 

Ritscher wird auf folgende Art hergestellt: 2 dl Rollgerste und 2 dl Bohnen 
werden weichgekocht, in eine Einbrenn von 2 dkg Fett und 2 dkg Mehl, in der man 
Zwiebeln und Petersilie anlaufen läßt, gemischt und soviel Wasser oder Suppe auf- 
gegossen, als nötig ist, damit sich dies zu einer dicken, nicht flüssigen Speise einkocht. 


8. Enten, gebraten!). Canards rötis. (2 Stunden, 1 Port. = 363 [185] Kal. 


=: 545 Nem.) 

Enten 2 Fett 8 dkg (allf. nur Fett Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz der Enten selbst) zum Aufgießen 
Majoran Butter 3 dkg 


Die Enten werden geputzt, ausgenommen, mit Salz und Majoran eingerieben, 
hergerichtet (dressiert), in heißem Fett unter Zugabe von etwas Wasser oder Suppe 
bei fleiBigem Begießen 34 bis 1 Stunde gebraten (siehe Kochanleitung Nr. 6). Der 
Saft wird entfettet, ein Stück Butter dazugegeben, mit Wasser oder Rindsuppe 
aufgegossen und aufkochen gelassen. Man kann die Enten auch mit geschälten 
Kartoffeln oder Äpfeln füllen. 

Beigaben: Reis, Kompott (gedünstet oder eingekocht), Salat, mitgebratene 
Kartoffeln. 


9. Tauben, gefüllte. Pigeons farcis. (2 Stunden, 1 Port. = 302 [105] Kal. 


= 453 Nem.) A 

Tauben 5 Fülle: Petersiliengrün 1, dkg 
Salz Butter 6 dkg Salz 

Fett 10 dkg Dotter 1, Ei 1 Semmelbrösel 3 dkg 
Butter 2 dkg Semmeln 2 Wasser [oder Rindsuppe] 


: Milch 41 zum Aufgießen 

Die Tauben werden hergerichtet, die Brust untergriffen, eingesalzen, mit der 
im folgenden angegebenen Fülle gefüllt; dressiert, in heißem Fett, mit der Brust- 
seite nach oben (damit die Haut beim Anbraten nicht so leicht reißt), unter Zugabe 
von etwas Wasser oder Suppe bei häufigem Begießen 1, bis %, Stunden gebraten. 
Der Saft wird entfettet, die Tauben mit Butter glasiert und ersterer mit etwas 
Suppe oder Wasser aufkochen gelassen. j 

Fülle: Butter wird flaumig gerührt, Ei, Dotter, in Milch erweichte, ausge- 
drückte, passierte Semmeln, Salz, feingehackte Petersilie und Semmelbrösel dazu- 
gegeben und die Masse gut verrührt. Man kann auch die Petersilie in etwas Butter 
anlaufen lassen. 

Beigaben: Specklinsen, Reis. . 


1) Spezialitäten: Pekingenten, Roueneser Enten (canards de Rouen). Unter Canetons 
A la presse (oder & la machine) versteht man gebratene Enten, deren Fleisch vom Gerippe in 
schönen Schnitten abgetrennt und der verbleibende Rest, das Gerippe (la carcasse), durch 
Auspressen in einer eigenen Presse zu einem kräftigen Saft verarbeitet wurde. 
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10. Indian (Truthahn, Puter, Pockerl), gebraten. Dindon (Din- 
donneau) röti. (3%, Stunden, 1 Port. = 627 [253] Kal. = 941 Nem.) 
Indian 1 (3 bis 4 kg) Speck 6 dkg Butter 3 dkg 
Salz 


Fett 10 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Wasser [oder Rindsuppe] 


Ein gereinigter, ausgenommener Indian (siehe Kochanleitung Nr. 11) wird 
innen und außen gesalzen, dressiert, an der Brust und den Schenkeln gespickt und 
in heißem Fett 2% bis3 Stunden bei häufigem Nachgießen von Rindsuppe gebraten. 
Der Bratensaft wird entfettet, der Indian mit Butter glasiert und ersterer mit 
etwas Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 


Beigaben: Salat, Rotkraut, Reis oder Kompott (gedünstet oder eingekocht). 


11. Indian, gefüllt. Dindon farci. (334 Stunden, 1 Port. — 792 [345] Kal. 
= 1188 Nem.) 


Indian 1 (beiläufig 4 kg) Magen, Leber, Herz des Salz 
Fülle: Indians Fett 10 dkg 
Semmeln 2 Zwiebeln 1 dkg Butter 3 dkg 
Eier 2 Brösel 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Majoran und Thymian 

Der Indian wird trocken geputzt und ausgenommen. Dann werden an den 
Schenkeln die starken Sehnen herausgezogen, worauf man den Indian sengt und 
wäscht. Die Haut an der Brust wird, um ein Zerreißen zu verhüten, vorsichtig 
untergriffen. Man bereitet folgende Fülle: Magen, Leber und Herz vom Indian 
werden mit in: Wasser erweichten und ausgedrückten Semmeln faschiert, Eier, 
feingehackte Zwiebeln, Majoran, Thymian, Salz und Brösel dazugegeben und gut 
verrührt. Diese Fülle wird unter die vom Brustfleisch abgelöste Haut eingefüllt; 
der Indian wird sodann dressiert, innen und außen gesalzen und in heißem Fett 
unter öfterem Begießen mit dem Bratensaft und Zugießen von Rindsuppe oder 
Wasser gebraten. Wenn das Fleisch weich ist, seiht man das Fett ab und macht 
mit Butter und Rindsuppe einen Saft. 

Beigaben: Salate, Reis, Risipisi, französischer Salat usw. 


12. Gebratene Hühnerbrüstchen mit Champignons, mit Trüffeln 
usw. Filets (Supr&öme) de volaille Diques aux champignons, aux truffes. 


Hühnerbrüste werden abgehäutet, gesalzen, mit Speck, Champignons oder 


Trüffeln gespickt und in Butter gebraten. (Ebenso können die Schenkel zubereitet 
werden.) 


K. Im Rohr gebraten (mit Rahm). 


1. Perlhühner, gebraten. Pintades röties. (1% Stunden, 1 Port. = 657 
[169] Kal. = 986 Nem.) 


Perlhühner 3 Speck 12 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salz Fett 10 dkg a Rahm %1 
Butter 3 dkg 


Geputzte, gesengte (flambierte), ausgenommene Perlhühner werden gesalzen, 
auf der Brust und den Schenkeln gespickt, dressiert und in heißem Fett unter 
fleißigem Begießen mit dem Bratensaft, bzw. Zugießen von Wasser oder Rindsuppe, 
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gebraten. Der Bratensaft wird entfettet, die Perlhühner mit Rahm übergossen 
und der Saft mit Butter und Wasser oder Rindsuppe aufgekocht. 

Beigaben: Specklinsen, Rotkraut, französischer Salat, Kompott (gedünstet 
oder eingekocht). 


2. Rebhühner, gebraten. Perdreaux rötis. (2 Stunden, 1 Port. = 395 [1627 
Kal. = 592 Nem.) 


Rebhühner 5 Speck 25 dkg Rahm %]1 
Salz und Pfeffer Fett 5 dkg Wasser zum Aufgießen 

Die Rebhühner werden hergerichtet, ausgenommen, ausgewaschen, gesalzen, 
gepfeffert, dressiert, in eine Speckscheibe gewickelt, mit Spagat gebunden, in 
heißem Fett bei fleißigem Begießen unter Zusatz von etwas heißem Wasser 1, bis 
34 Stunden gebraten. Dann wird das Fett abgeschöpft, die Rebhühner mit Rahm 
übergossen und der Saft aufkochen gelassen. 

Beigaben: Preiselbeerkompott (gedünstet oder eingekocht), Rotkraut, 
Specklinsen, Linsensalat. 


Anmerkung: Alte Rebhühner, die man an den grau gefärbten Beinen erkennt, läßt 
man vorerst 1 Stunde lang dünsten und erst zuletzt braten, damit sie Farbe bekommen. Man 
kann bei den Rebhühnern auch Brust und Schenkel spicken, statt sie in Speck einzuhüllen. 


3. Tauben, gebratene. Pigeons rötis. 
Diese können ebenso zubereitet werden. 


4. Wachteln, gebraten. Cailles röties. (21, Stunden, 1 Port. = 343 [82) 
Kal. = 514 Nem.) 


Wachteln 10 Speck 30 dkg Fett 5 dkg 
Salz und Pfeffer Rahm %1 


Wachteln werden genau so zubereitet wie Rebhühner (siehe Nr. 2). 
Beigabe: Reis. 


5. Fasane, gebraten. Faisans rötis. (2 Stunden, 1 Port. = 305 [154] Kal. 


=: 457 Nem.) 
Fasane 2—3 Salz Butter 3 dkg 
Speck 10 dkg Fett 3 dkg Wasser [oder dtindsuppe] 


Gut abgelegene Fasane werden gesengt, ausgenommen, gewaschen, innen und 
außen gesalzen, dressiert, dann auf der Brust und den Schenkeln gespickt, gesalzen 
und in heißem Fett unter fleißigem Begießen mit dem Bratensaft und Zugießen 
von Wasser oder Rindsuppe 1 bis 14%, Stunden lang gebraten. Zuletzt gießt man 
das Fett ab und macht mit Butter und Rindsuppe einen Saft. 

Beigaben: Rotkraut, Reis, Preiselbeeren, Kompott (gedünstet oder ein- 
gekocht). 

Anmerkung: In Österreich ist es vielfach üblich, nicht einen Natursaft mit Butter 
und Rindsuppe, sondern einen Rahmsaft zu bereiten, indem man den abgefetteten Saft mit 
etwas Rahm vergießt und gut verkochen läßt. 


Das Servieren von Fasanen in einem Teil des Federkleides ist nicht nur veraltet, es ist 
auch hygienisch nicht einwandfrei. (Läuse und andere Schmarotzer im Federkleide.) 


6. Schneehühner, gebraten. Gelinottes röties. (11, Stunden, 1 Port. = 
311 [157] Kal. = 466 Nem.) 
Schneehühner 4 Stück Speck 16 dkg Wasser [oder Rindsuppe) 
Salz Fett 8 dkg . Rahm },1 
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Die geputzten ausgenommenen Schneehühner werden gesalzen, dressiert, 
gespickt und in heißem Fett unter fleißigem Begießen mit dem eigenen Safte und 
Wasser oder Suppe 1, bis %, Stunden gebraten?). Eine Viertelstunde vor dem Auf- 
tragen entfettet man den Saft, gießt Rahm über die Hühner und stellt sie noch für 
einige Zeit ins Rohr. 


7. Schnepfen, gebraten. Böcasses röties. (2 Stunden, 1 Port. = 757 [250] 
Kal. = 1135 Nem.) 


Schnepfen 10 Röstbrotschnitten (Croßitons): Zwiebeln 2 dkg 

Salz und Pfeffer Semmeln, altbackene, 3 Petersiliengrün 1 Büschel 
Speck 40 dkg Fett 10 dkg zum Backen Wacholderbeeren 3 

Fett 5 dkg Schnepfeneingeweide Butter 5 dkg 

Rahm %1 Hühnerlebern 3 (oder etwas Salz und Pastetengewürz 


Wasser [oder Suppe] z. Begießen Gansleber) 


Die Schnepfen werden entsprechend vorgerichtet, gesalzen, gepfeffert, dres- 
siert?), in Speckscheiben gehüllt, in heißem Fett unter Zugabe von etwas Wasser 
oder Suppe bei fleißigem Begießen mit dem eigenen Saft und Zugießen von Suppe 
oder Wasser 30 bis 50 Minuten lang gebraten. Der Saft wird entfettet, mit Rahm 
aufgegossen und verkochen gelassen. Man umlegt die Schnepfen mit Röstbrot- 
schnitten (Schnepfen-Croütons [Croütons mit Schnepfendreck)). 


Croütons: Semmeln werden in kleinfingerdicke Scheiben (in schiefwinkelige 
Quadrate [Rhomboide] oder in kleine Dreiecke) geschnitten, aus heißem Fett leicht 
gebacken, mit folgender Farce bestrichen und hernach nochmals überbacken. 

Farce: Die Eingeweide der Schnepfen werden mit Ausnahme des Magens und 
der Galle mit Hühnerleber oder etwas Gansleber, Zwiebeln, Petersilie und Wacholder- 
beeren feingehackt, in Butter angeröstet und mit etwas Salz und Pastetengewürz 
vermengt. Hernach wird die Masse passiert und auf die Croütons aufgestrichen 
(dressiert). Diese werden 5 Minuten lang im Rohr überbacken. 


8. Tauben im Nest auf Rebhühnerart. Pigeons en perdreaux. 
(14%, Stunden, 1 Port. = 972 [184] Kal. = 1458 Nem.) 


Tauben 5 Fett 10 dkg Specklinsen (siehe Seite 276/7) 
Speck 12 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Kartoffelnester (siehe S. 299/1, Mitte) 
Salz 


Saurer Rahm 41 
Gereinigte, ausgenommene Tauben werden gesalzen, dressiert, mit zerdrückten 
Wacholderbeeren eingerieben, gespickt, in Fett unter Zugabe von Wasser oder 
Rindsuppe ungefähr Y, Stunde im Rohr gebraten und auf mit Specklinsen gefüllte 


Kartoffelnester gesetzt. Dazu wird der mit saurem Rahm vermengte Bratensaft 
der Tauben aufgetragen. 


L. Im Rohr gebraten, gestaubt (mit Rahm). 


1. Perlhühner in Rahmsoß. Pintades sauce & la creme. (1% Stunden, 
1 Port. = 686 [172] Kal. = 1029 Nem.) 
Perlhühner 3 


Petersilienwurzel 4, (4dkg) Pfefferkörner 10 Stück 
Salz Selleriewurzel (Zeller) % Wasser [oder Rindsuppe] 
Speck 15 dkg (3 dkg) Mehl 2 dkg 
Fett 10 dkg Zwiebel 1, (5 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Gelbe Rübe 4, (4 dkg) Lorbeerblatt %, Saurer Rahm 41 


1) Schneehühner bratet man meist ohne Haut. 
?) Hiebei wird der lange Schnabel.durch den Hals gesteckt. 
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Geputzte, ausgenommene Perlhühner werden innen und außen gesalzen, dressiert, 
auf der Brust mit Speckscheiben belegt oder Brust und Schenkeln gespickt und 
auf in Fett goldgelb geröstetem Wurzelwerk und Zwiebeln, dem Lorbeerblatt und 
Pfefferkörnern unter Nachgießen von Suppe oder Wasser und Begießen 3/4, bis 
1 Stunde gebraten. Dann wird das Wurzelwerk mit Mehl gestaubt und, wenn dies 
angeröstet ist, mit Wasser oder Rindsuppe und Rahm übergossen. Die Soß wird 
passiert und zu den zerlegten Perlhühnern aufgetragen. 

Beigaben: Herzoginnenkartoffeln, Prinzessinnenkartoffeln, Reis, Preiselbeeren. 


2. Schneehühner und Wildenten. Gelinottes, bzw. Canards sauvages ä la 
creme, werden in derselben Weise gebraten. (Zubereitungsdauer 11% bis 2 Stunden.) 


3. Fasane in Rahmsoß. Faisans äla creme. (2 Stunden, 1 Port. = 36®%{158] 


Kal. = 551 Nem.) ° 
Fasane 2 Selleriewurzel (Zeller) 1% Wasser [oder Rindsuppe) 
Speck 8 dkg (3 dkg) Mehl 2 dkg 
Salz Gelbe Rübe Y, (4 dkg) Wasser [oder Rindsuppe‘ 
Petersilienwurzel 4, (4 dkg) Zwiebel 3 dkg Saurer Rahm 41 

Fett 10 dkg 


Geputzte, ausgeweidete Fasane werden innen und anßen gesalzen, dressiert, 
gespickt und 1 Stunde lang auf in heißem Fett goldgelb geröstetem \Vurzelwerk 
und Zwiebeln unter Nachgießen von Suppe oder Wasser und Begießen mit dem 
Bratensaft gebraten. Wenn die Fasane weich sind, wird das Wurzelwerk mit Mehl 
gestaubt und nach dessen Anrösten mit Rindsuppe und Rahm aufgegossen. Die 
Soß läßt man verkochen, passiert sie leicht und trägt sie zu den zerlegten Fasanen auf. 

Beigaben: Rotkraut, Reis. 


M. Auf dem Rost gebraten. 


1. Brathühner auf dem Rost. Poulets grillös. (1Y, Stunden, 1 Port. 
— 359 [169] Kal. = 539 Nem.) 

Brathühner 4 Öl 1dl 

Salz Semmelbrösel 3 dkg 

Gereinigte, ausgenommene Hühner werden in die Hälfte oder in Viertel geteilt, 
gesalzen, in Öl getaucht, mit Semmelbröseln bestreut, abermals in Öl getaucht und 
auf dem Rost unter öfterem Betropfen mit frischem oder dem abgeronnenen Öl 


beiderseits gebraten. 
Beigaben: Kräuterbutter, Bratkartoffeln, Strohkartoffeln, Englische Soßen. 


N. Gebacken. 


1. Backhühner. Poulets nowveaux frits. (1%, Stunden, 1 Port. = 469 [121] 


Kal. = 703 Nem.) 


Backhühner 5 Mehl 10 dkg ‚ Semmelbrösel 20 dkg 
Salz Eier 2 bis 3 Fett 40 dkg 


Gereinigte, ausgenommene, junge Hühner werden gevierteilt‘), nebst Leber 
und Magen gesalzen, in Mehl, Ei und Semmelbröseln paniert, in heißem Fett ge- 
backen und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Beigaben: Salat, Dunstobst, mitgebackene Petersilie. 


1) Hals und Kopf bleiben an einem Viertel des Huhnes, doch werden die Augen entfernt. 
(Siehe Tafel VII.) 
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2. Kaninchen, gebacken. Lapereaux frits. 


Entsprechend zerteilte Kaninchen werden auf gleiche Weise zubereitet. Ihr 
Geschmack ähnelt dem der Backhühner. 


Gansleber in verschiedener Zubereitung: 
A. Gekocht. 


1. Gansleberpastete. (Seite 120/17.) 


” B, Gekocht, gesulzt. 
1. Gansleberpastete in Aspik. (Seite 168/16.) 


C. Gebraten. 
1. Gansleber, warm, kalt. (Seite 161/112.) 


D. Gebraten, gesulzt. 
1. Gansleber in Aspik. (Seite 165/10) 


E. Gebacken. 
1. Gansleber, gebacken. (Seite 161/111.) 


| VL oe, 3 
Gemüse, Hülsenfrüchte und Pilze. 


Gemüse erst kurz vor der Zubereitung rasch waschen, mit wenig Wasser zustellen und möglichst 

durch Hinzufügen von etwas zurückbehaltenem Rohgemüse (auch Petersilie, Schnittlauch, 

Dillkraut, rohem Paradeissaft, Zitronensaft usw.) in ihrem Vitamingehalt aufwerten. Diese 
Zutaten dürfen nicht mehr mitkochen. 

Nie Natron zur Abkürzung der Kochzeit hinzufügen. Die Vitamine werden dadurch geschädigt. 


(Siehe auch Vorspeisen von Gemüsen, Pilzen usw. Seite 73 bis 100.) 


A. Gekocht, überdünstet. 


1. Einfaches Sauerkraut (Gabelkraut). Choucroute. (1%, Stunden, 
1 Port. = 130 [9] Kal. = 195 Nem.) 


Sauerkraut 11, kg j Zwiebeln 3 dkg 

Fett 15 dkg Salz 

Das Sauerkraut wird in ein wenig Wasser weichgekocht. Dann läßt man in 
heißem Fett feingehackte Zwiebeln anrösten und mischt das gekochte, gesalzene 


Sauerkraut darunter. 
Etwa durch Lagerung bereits zu sauer Komsncenes Sauerkraut muß i in n kaltem 


Wasser rasch durchgewaschen werden. 
Beigaben: Kartoffelschmarren, Erbsenbrei. 


9. Karotten. .Caroites. (1 Stunde, 1 Port. = 116 [7] Kal. = 174 Nem.) 


Karotten 1 kg Butter 8 dkg Zucker 3 dkg 
Salzwasser Petersiliengrün 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Karotten werden geschabt, geschnitten und in Wasser oder Salzwasser halb- 


weich gekocht. 
In heißer Butter wird Zucker hell geröstet, feingehackte Petersilie und die ab- 


geseihten Karotten darin gedünstet, wobei man von Zeit zu Zeit etwas Wasser oder 
Rindsuppe aufgießt. Wenn nötig, werden sie nachgesalzen. 


3. Gelbe Rüben. In gleicher Weise bereitet man gelbe Rüben, die man 
nudelig schneidet. 


4. Karotten mit grünen Erbsen, mit Brech- oder Schnttbokinen, 


mit Spargel usw. 

Zur Herstellung dieser, besonders-in Deutschland beliebten Mischgemüse 
werden die Gemüse einzeln gekocht und re und Auch EEE L UNE ver- 
mengt. i : N 
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d. Grüne Erbsen. Petit pois. (34 Stunden, 1 Port. = 112 [12] Kal. = 168 
Nem.) 
Erbsen (frische) mittlere, Butter 2 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
ausgelöste 11 (60 dkg) Salzwasser Butter 6 dkg 
Zucker 3 dkg 
Junge, grüne, ausgelöste Erbsen werden in Salzwasser mit Butter kurze Zeit 
gekocht. 
In heißer Butter wird feingehackte Petersilie angeröstet. Die Erbsen werden 
darin gedünstet, mit ein wenig Staubzucker gesüßt und, wenn nötig, nachgesalzen. 


Anmerkung: Die Erbsen können auch, wenn sie weich sind, mit 2 dkg Mehl gestaubt 
und dann nach Anrösten des Mehles mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen werden. Ver- 
wendet man Büchsenerbsen (konservierte Erbsen), so muß man das Wasser abgießen und die 
Erbsen überspülen. Da diese ohnehin weich sind, brauchen sie vor ihrer weiteren Verwendung 
(Dünsten, Stauben) nicht mehr vorgekocht zu werden. 


6. Schwedische Erbsen. Pois & la suedoise. 


Junge grüne Erbsen werden samt den Schoten in Salzwasser gekocht und unter 
Beigabe flaumig abgetriebener, gesalzener Butter aufgetragen. 

Beim Verzehren nimmt man je eine Schote mit Zeigefinger und Daumen, dreht 
sie ein wenig in der gesondert aufgetragenen Butter und zieht sie (wie Spargel) 
durch die Zähne, wodurch man nebst den Erbsen auch das zarte, schmackhafte 
Fleisch der Schoten abstreift. 


7. Specklinsen. Lentilles au lard. (115 Stunden, 1 Port. = 323 [75] Kal. = 
485 Nem.) 
Linsen 50 dkg Wasser Salz 

Speck 20 dkg 

Zu kleinwürfelig geschnittenem, gelbgeröstetem Speck werden in Wasser 
gekochte, abgeseihte und gesalzene Linsen gemischt. 

Specklinsen stellen eine beliebte Beigabe zu Rebhühnern vor. Sie werden 
häufig in Kartoffelkörbchen angerichtet. 


Anmerkung: Linsen (auch Erbsen und Bohnen) werden nach dem Verlesen (Entfernen 
beigemengter Steinchen usw.) gewaschen, immer in kaltem Wasser zugestellt und in ungesalzenem 
Wasser gekocht. Es ist vorteilhaft, die Hülsenfrüchte mehrere Stunden einzuweichen. 
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8. Erbsenpüree. (Seite 284/21, 284/23 u. 285/24.) 


B. Gekocht, mit kalter Butter (englische Zubereitungsweise, 
a lranglaise). 


er 


Grüne Fisolen. (Seite 73/1.) 


D 


Spargelfisolen. (Seite 74/2.) 
3. Spinat. (Seite 74/2.) 


RS 


. Blumenkohl (Karfiol). (Seite 74/2.) 


e 


Schwarzwurzeln. (Seite 74/2.) 
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. Spargel. (Seite 74/2.) 
. Fenchelgemüse (Finocchi). (Seite 74/2.) 


. Grüne Erbsen. (Seite 74/3.) 


Kohlsprossen. (Seite 74/4.) 


. Stachys. (Seite 74/4.) 

. Goldrüben (Karotten). (Seite 74/4.) 
. Kochsalat. (Seite 74/5.) 

. Kohl. (Seite 74/6.) 


Maiskolben (Seite 74/7.) 


C. Gekocht, mit heißer Butter (französische Zubereitungsweise, 
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ä la frangaise). 
Spargelfisolen. (Seite 75/8.) 


Grüne Fisolen. (Seite 75/9.) 


. Spinat. (Seite 75/9.) 

. Grüne Erbsen. (Seite 75/10.) 

. Grüne Erbsen mit Karotten. (Seite 75/12.) 
. Kohlsprossen. (Seite 75/11.) 

. Goldrüben (Karotten). (Seite 75/11.) 

. Kohl. (Seite 75/13.) 

. Kochsalat. (Seite 75/14.) 


. Artischocken. (Seite 76/16.) (Italienische Zubereitungsweise.) 


Fenchel, (Seite 76/17.) (Italienische Zubereitungsweise). 


D. Gekocht, mit Butter und Bröseln (polnische Zubereitungsweise, 


ä la polonaise). 


1. Spargel. (Seite 76/18.) 


2. Schwarzwurzeln. (Seite 76/19.) 
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3. Weiße Rettiche. (Seite 77/20.) 
. Spinat. (Seite 77/21.) 


. Grüne Bohnen. (Seite 77/22.) 


dä 
5 
6. Spargelbohnen. (Seite 77122.) 
7. Mangoldstiele. (Seite 77/23.) 

8. Fenchelgemüse. (Seite 77/24.) 

9. Kohl. (Seite 77/25.) 

10. Kochsalat. (Seite 77/25.) 

11. Blumenkohl (Karfiol). (Seite 77/26.) 
12. Stachys. (Seite 77/27.) 

13. Kohlsprossen. (Seite 77/27.) 

14. Topinambur. (Seite 77/27.) 


15. Kürbis in Stangen. (Seite 78/28.) 


E. Gekocht, mit Holländer- oder mit Mousselinesoß. 

1. Schwarzwurzeln. (Seite 78/29.) 

2. Spargel. (Seite 78/29 u. 30.) 

3. Mangoldstiele. (Seite 78/29.) 

4. Weiße Eiszapfen (Radieschen). (Seite 78/29.) 
5. Karfiol. (Seite 78/29.) 

6. Kohlsprossen. (Seite 78/29.) 

7. Stachys. (Seite 78/29 u. 30.) 
8. Topinambur. (Seite 78/30.) . 

9. Caäne Bohnen. (Seite 78/30.) 

10. Wachsbohnen. (Seite 78/30.) 

11. Mangold. (Seite 78/30.) 


F. Gekocht, mit Öl und Essig (Salate). 
Spargel (Spargelsalat). (Seite 78/31.) 
Grüne Fisolen (Fisolensalat). (Seite 78/33.) 


Spargelfisolen (Spargelfisolensalat). (Seite 78/33.) 


Pop Mm 


Karfiol (Karfiolsalat). (Seite 78/33.) 

. Schwarzwurzeln (Schwarzwurzelsalat). (Seite 78/33.) 
. Grüne Erbsen (Grüner Erbsensalat). (Seite 78/33.) 
Karotten: (Seite 78/33.) 

. Radieschen. (Seite 78/33.) 

. Stachys (Stachyssalat). (Seite 78/33.) 

10. Kürbis. (Seite 78/32.) 


oe oa a 


G. Gekocht, überkrustet (gratiniert). 
. Karfiol. (Seite 78/34.) 
. Spargel. (Seite 78/36.) 
. Schwarzwurzeln. (Seite 78/36.) 
. Stachys. (Seite 78/36.) 
. Topinambur. (Seite 78/36.) 
. Artischocken. (Seite 78/37.) 


soo a pp 8 DD - 


Spinat (Seite 78/35.) 


H. Gekocht, eingebrannt oder eingemacht. 


1. Kohl. Chou. (1 Stunde, 1 Port. = 102 [11] Kal. = 153 Nem.) 


Kohl 3 große Stücke (120 kg) Mehl 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Zwiebeln 1 dkg Salz 
Fett 6 dkg Petersiliengrün 1, dkg Pfeffer und Majoran 


Der Kohl wird grobnudelig geschnitten und in siedendem Salzwasser 10 bis 
15 Minuten gekocht und abgeseiht. Aus Fett, feingehackter Zwiebel und Mehl wird 
eine helle Einbrenn bereitet, in der man feingehackte Petersilie aufschäumen läßt 
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und die man mit Wasser oder Suppe verdünnt!) und mit Salz, Pfeffer und Majoran 
würzt. Darin wird der Kohl noch 4, bis 1, Stunde gekocht. 

Beigaben: Kartoffeln in allen Zubereitungsweisen. 

Anmerkung: Es empfiehlt sich, dem Salzwasser, in dem Koll gekocht wird, einige klein- 
würfelig geschnittene Kartoffeln beizugeben, wodurch der Kohl gebundener und ausgiebiger 
wird. Wer es liebt, kann den Kohl auch ein wenig mit Knoblauch würzen. Bei Kohl, Kraut 


und Rüben läßt man auch ein Stückchen Brot mitkochen — vermindert den Geruch während 
des Kochens. 


2. Spinat. Epinards. (1%, Stunden, 1 Port. = 147 [25] Kal. = 220 Nem.) 


Frischer Spinat 11, kg Mehl 8 dkg 
Salz Zwiebeln 1% dkg 
Butter 8 dkg [oder Fett 6 dkg] Petersiliengrün 


Wasser [Milch oder Rindsuppe], Salz 

Frischer Spinaf wird geputzt, gewaschen, in wenig Salzwasser 10 bis 15 Minuten 
gekocht, abgeseiht, mit kaltem Wasser überspült und durch cin Sieb passiert oder 
feingehackt. 

Aus heißer Butter, feingehackter Zwiebel und Mehl bereitet man cine lichte 
Einmach (oder Einbrenn), läßt feingehackte Petersilie darin aufschäumen, gießt 
mit dem Spinatwasser?), Rindsuppe oder Milch auf und salzt, läßt sie gut verkochen, 
dann gibt man den Spinat dazu und läßt ihn noch einmal aufkochen. 


Anmerkung: Man kann etwas zerdrückten Knoblauch, allenfalls auch ein wenig Pfeffer 
in die Einmach mengen. 
Zarter, junger Spinat bedarf einer kürzeren Kochzeit. 


Beigaben: Kartoffeln in allen Zubereitungsweisen, Arme Ritter, Baweusen, 
Croütons, Knödel, Eier in verschiedenen Zubereitungsweisen usw. 


3. Mangold (Bette). Bette. 


Mangoldblätter werden wie Spinat zubereitet und ersetzen diesen in der 
spinatarmen Zeit vollständig. 


4. Mangoldstiele. Tiges de bette. 


Die gelblichweißen Mangoldstiele können auch ausgeschnitten und ebenso wie 
Spargel gekocht und in Butter gedünstet [oder mit Butter und Bröseln oder in einer 
Einmachsoß (diese auch mit Käse gewürzt)] als besonderes Gericht bereitet werden. 


5. Ungarischer Spinat. Epinards & la hongroise. (1 Stunde, 1 Port. = 
147 [28] Kal. = 221 Nem.) 


Spinat 11, kg Mehl 6 dkg Milch und Rindsuppe 4,1 
Salzwasser Zwiebeln 4, dkg [oder Wasser] 
Speck 7 dkg Petersiliengrün 1, dkg Salz 


Der Spinat wird geputzt, gewaschen und in wenig kochendem Salzwasser 
weichgekocht. Hernach wird er abgeseiht und grobgehackt. Nun gibt man in den 
kleinwürfelig geschnittenen, hellgelb gerösteten Speck feingehackte Zwiebeln, 
Mehl, läßt dies hellgelb anrösten, gibt die feingehackte Petersilie hinein, gießt mit 
Milch, Rindsuppe oder Spinatwasser auf und läßt diese Einmach (Einbrenn) gut 
verkochen. Hierauf wird der Spinat darunter gemengt, gesalzen und das Gemüse 
kurz aufgekocht?). 


1) Man gießt, der leichteren Verdauung wegen, nicht mit dem Kohlwasser auf. 
?) Gemüsewasser nur wenn es bitter schmeckt, weggießen. 
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6. Kochsalat. Chicoree braisee. (1 Stunde, 1 Port. = 755 [5] Kal. = 1132 Nem.) 


Kochsalat 5 große Häuptel Butter 6 dkg (oder Fett 5dkg) Petersiliengrün 1; dkg 

(1 kg) Mehl 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Zwiebeln 1 dkg Salz 

Vom Kochsalat werden die äußeren Blätter entfernt, hierauf wird er halbiert, 

gewaschen und in kochendem Salzwasser 10 Minuten gekocht, abgeseiht, grob- 
gehackt und in eine gut verkochte Einmach aus Butter und Mehl gemengt, in der 
man vorher ein wenig feingehackte Zwiebeln und Petersilie anrösten ließ. Das Ge- 
müse wird, wenn nötig, noch mit Gemüsewasser oder Rindsuppe aufgegossen und 
gesalzen (Fußnote 2, Seite 280). 


7. Kochsalat mit grünen Erbsen. Chicoree aux Bois. 


Durch Beigabe von 1 in Salzwasser gekochten grünen Erbsen zu vor- 
stehendem Kochsalat stellt man ein feines Mischgemüse her. 
Beigaben: Kartoffeln in allen Zubereitungsweisen. 


8. Kohlpflanzen. Plants de chou. (1 Stunde, 1 Port. = 116 [18) Kal.= 


174 Nem.) 

Kohlpflanzen 11% kg Mehl 6 dkg Petersiliengrün 1% dkg 
Salzwasser Zwiebeln 17 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 5 dkg [oder Butter 6 dkg] Salz 


Die Kohlpflanzen werden geputzt, gewaschen, in Salzwasser J0 Minuten ge- 
kocht, abgeseiht und feingehackt. 

Eine lichte Einbrenn oder Einmach aus Fett, feingehackten Zwiebeln, Mehl und 
feingehackter Petersilie wird mit Suppe oder Wasser aufgegossen und gut verkocht. 
Dann mischt man die Kohlpflanzen darunter, verdünnt, wenn nötig, noch mit 
Wasser oder Rindsuppe, salzt und läßt sie noch ein wenig kochen. 

Beigaben: Kartoffeln, Reis. 


9. Kohlsprossen. Brocolis. (3 Stunden, 1 Port. = 101 [12] Kal. =150 Nem.) 


Kohlsprossen 1 kg Mehl 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Petersiliengrün 13 dkg Salz 
Butter 6 dkg Zwiebeln 1, dkg 

Kohlsprossen werden geputzt, gewaschen und in kochendem Salzwasser 
weichgekocht. 


Eine lichte Einmach aus Fett, feingehackten Zwiebeln, Mehl und gehacktem 
Petersiliengrün wird mit dem Gemüsewasser oder Rindsuppe aufgegossen und gut 
verkocht. Hierauf werden die Sprossen eingemischt, gesalzen und einige Minuten 


gekocht. 
Die Kohlsprossen müssen ganz bleiben und dürfen daher weder stark gerührt 


noch bis zum Zerfallen gekocht werden. 
Beigabe: Kartoffeln, Reis. 


Anmerkung: Mitunter werden Kohlsprossen auch ein wenig gepfeffert und mit Zitronen- 
saft gesäuert. 


10. Blaukohl mit Kastanien. Choux bleus aux marrons. (1%, Stunden, 
1 Port. = 181 [20] Kal. = 271 Nem.) 


Blaukohl (Blaukraut) 4 Stück Mehl 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
(120 kg) Zwiebeln 13 dkg Kastanien Y, kg 

Salzwasser Petersiliengrün }; dkg Zucker 10 dkg 

Butter 6 dkg [oder Fett5dkg] Salz Butter 1dkg für den Teller 
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Die Blätter des Blaukohles werden sorgfältig von den Blattrippen befreit, 
gewaschen, in kochendem Salzwasser weichgekocht, abgeseiht und feingehackt. 

Hierauf macht man eine lichte Einmach oder Einbrenn aus Fett, feingehackten 
Zwiebeln, Mehl und ebensolcher Petersilie, gießt sie mit Wasser oder Suppe auf 
und läßt sie gut verkochen. Der feingehackte Kohl wird in die Einmach gegeben, 
gesalzen und verkochen gelassen. Vor dem Anrichten gibt man 4 bis 6 Stück ge- 
bratene oder gekochte, geschälte, passierte Kastanien in den Kohl. 

Die übrigen gekochten oder gebratenen Kastanien können in gebrannten 
Zucker getaucht und als Aufputz verwendet werden. Zu dem Zwecke läßt man in 
einer Pfanne gesiebten Staubzucker gelb werden, taucht die auf Hölzchen ge- 
spießten Kastanien ein und läßt sie auf bebuttertem Brett oder Teller trocknen. 

Beigabe zu gekochtem Rindfleisch und zu den meisten gebratenen oder ge- 
backenen Fleischspeisen. 


11. Eingemachter Spargel (Spargelgemüse). Asperges. (1 Stunde, 
1 Port. = 9 [11] Kal. = 144 Nem.) 
Suppenspargel 14, kg Butter 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Mehl 6 dkg Salz 

Der Spargel wird geputzt (d. h. die Spargelstangen werden geschält, die unteren 
holzigen Teile weggeschnitten und sofort in kaltes Wasser gelegt, damit sie die Farbe 
behalten). Hierauf werden die Stangen in kleine Stücke geschnitten, in Salzwasser 
weichgekocht, abgeseiht und in eine Einmach, die man mit Rindsuppe oder Spargel- 
wasser aufgegossen und gut verkocht hat, eingelegt und etwas gekocht. 

Um zu verhindern, daß sich die zarten Spargelspitzen verkochen, gibt man sie 
häufig erst später als die Stangenstücke in die Einmach. 


12. Eingemachter Karfiol (Karfiolgemüse). Chou-fleur. (1 Stunde, 
1 Port. = 106 [15] Kal. = 159 Nem.) 


Blumenkohl (Karfiol) 3 Rosen Butter 6 dkg Salz 
(1-20 bis 1.50 kg) Mehl 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Petersiliengrün 1, dkg 


Der Karfiol wird geputzt, gewaschen, in Salzwasser weichgekocht und in 
kleine Röschen geteilt. Hernach macht man eine Buttereinmach, in die man fein- 
geschnittene Petersilie gibt, gießt mit Karfiolwasser oder Suppe auf, läßt sie gut 
verkochen, salzt und gibt die Karfiolröschen hinein, die man noch aufkochen läßt. 


13. Schwarzwurzelgemüse. Salsifis, wird ebenso zubereitet. 


Anmerkung: Die Schwarzwurzeln werden nach dem Schaben in 4 bis 5 cm lange Stücke 
geschnitten und sofort in Milchwasser oder mindestens in kaltes frisches Wasser gelegt. Dem 
Kochwasser soll etwas Mehl und Essig zugesetzt werden. 


14. Karfiolblätter als Gemüse. 
Die zarten, grünen Karfiolblätter können in gleicher Weise wie Kohl oder Kohl- 
pflanzen zubereitet werden. Sie geben ein sehr schmackhaftes Gemüse. 


15. Kohlrabi. Choux-raves. (1%, Stunden, 1 Port. = 143 [12] Kal. = 211 
Nem.) 


Kohlrabi 8 Stück (1%, kg) Butter 6 dkg f Petersiliengrün % dkg 
Salzwasser . Zucker 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Mehl 6 dkg 
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Kohlrabi werden geschält, halbiert, blättrig geschnitten und in Salzwasser 
weichgekocht. Dann läßt man in heißer Butter oder Fett Zucker gelb werden und 
Mehl nebst etwas feingewiegter Petersilie rösten. Diese Einmach gießt man mit 
Wasser oder Rindsuppe auf, salzt sie, läßt sie gut verkochen und gibt die gekochten 
Kohlrabi hinein (man kann auch in Salzwasser weichgekochte grüne Erbsen ein- 
mengen). 

Anmerkung: Wenn die Kohlrabi noch sehr zart und jung sind, kann man einen Teil 
der Blätter in Salzwasser kochen, feinwiegen und in die Einbrenn geben. Man kann auch den 
Zucker mitkochen lassen, statt ihn anzurösten und kann das Kochwasser von jungen Kohlrabi 
zum Aufgießen verwenden. 


16. Grüne Fisolen (Schnittbohnen) auf Wiener Art. Haricots veris 
& la viennoise. (1%, Stunden, 1 Port. = 161 [22] Kal. = 242 Nem.) 


Fisolen 11% kg Zwiebeln 2 dkg : Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Petersiliengrün 1, dkg Rahm 41 
Einbrenn: Dillkraut 1 Büscherl Salz und Pfeffer 

Fett 6 dkg, Mehl 6 dkg Essig 1 Löffel 


Die Fisolen werden geputzt, indem man die Enden abschneidet und die Faden 
beiderseits abzieht, gewaschen, feinnudelig, quadratisch oder rhombisch geschnitten, 
in Salzwasser weichgekocht und abgeseiht. Dann macht man eine Einbrenn aus 
Fett, feingehackten Zwiebeln und Mehl, läßt darin feingehackte Petersilie anlaufen, 
gießt mit Suppe oder dem Fisolenwasser auf, gibt das gewaschene, feingehackte 
Dillkraut hinein und läßt sie gut verkochen. Hierauf mengt man die abgeseihten 
Fisolen, etwas Essig, Salz, ein wenig Pfeffer und Rahm hinein und kocht dies noch 
kurz auf. 

Beigaben: Kartoffeln. 

Anmerkung: Dillkraut und Rahm können auch weggelassen werden. 


17. Grüne Erbsen auf Wiener Art. Petits pois @ la viennoise. (1 Stunde, 
1 Port. = 108 [11] Kal. = 162 Nem.) 


Grüne frische Erbsen 4% kg Butter 5 dkg Petersiliengrün 1 dkg 
(ausgelöst, mittlere) Mehl 5 dkg Salz 
Wasser Zucker 3 bis 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Erbsen werden gewaschen und in Wasser weichgekocht und abgeseiht. 
Hernach macht man eine lichte Buttereinmach, gibt feingehackte Petersilie hinein, 
läßt sie ein wenig anlaufen und gießt mit Erbsenwasser oder Suppe auf. In die Ein- 
mach gibt man nun die Erbsen, Zucker und Salz und läßt sie noch ein wenig kochen. 


Anmerkung: Damit etwas größere Erbsen schneller weich werden, gibt man in das 
Wasser ein nußgroßes Stück Butter. (Die Verwendung von doppeltkohlensaurem Natron ist 
wegen der Zerstörung der Vitamine außer Gebrauch gekommen.) 


18. Böhmische Erbsen. Pois secs @ la bohömienne. 

30 dkg weichgekochte, gelbe, ungeschälte Erbsen, von denen man die während 
des Kochens freigewordenen Bälge nach und nach abschöpft, werden in eine gut 
mit Fett und Bröseln ausgestrichene Kasserolle ungefähr 3cm hoch geschichtet, 
mit 3 dkg, in 5 dkg Fett angerösteten Semmelbröseln und 15 dkg nudelig geschnit- 
tenen, in 10 dkg Fett angerösteten Zwiebeln dicht bestreut und noch 20 Minuten im 
Rohr gebacken. 

Man trachtet, beim Stürzen der Erbsen auf die Servierschüssel die Kruste nicht 
zu brechen. 


283 


19. Linsen. Lentilles. (11% Stunden, 1 Port. = 198 [32] Kal.= 297 Nem.) 


Linsen 40 dkg Zwiebeln 1 dkg Thymian, Lorbeerblatt 1 Stück 
Wasser Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 

Fett 5 dkg Zitronenschalen Essig, Zitronensaft 

Mehl 5 dkg Salz 


Ausgesuchte, gewaschene Linsen werden in kaltem Wasser ohne Salz zugestellt 
und weichgekocht. 

In einer dunklen Einbrenn röstet man feingehackte Zwiebeln und Petersilie 
an, gießt mit dem Linsensud oder auch mit Rindsuppe auf, gibt feingehackte 
Zitronenschalen, Lorbeerblatt und Thymian und nach erfolgtem Aufkochen die ge- 
kochten Linsen hinein, säuert sie mit Essig oder Zitronensaft, salzt sie und läßt sie 
- einige Zeit kochen. 


- 20. Bohnen (Weiße Bohnen). Haricois blancs. (3 Stunden). 


Bohnen, getrocknet 40 dkg Zwiebeln 1 dkg 
Einbrenn: Essig 
Fett 6 dkg, Mehl 6 dkg Salz 


Ausgesuchte gewaschene Bohnen werden am besten über Nacht in kaltem 
Wasser eingeweicht und am nächsten Tag weichgekocht. Eine helle Einbrenn aus 
Fett, feingehackter Zwiebel, Mehl wird mit Bohnenwasser oder Selchsuppe aufge- 
gossen, gut verkocht, mit Essig, Salz gewürzt, die Bohnen dazugegeben und noch 
kurze Zeit mitgekocht. 


Man setzt den Bohnen häufig noch 1, Lorbeerblatt und ein wenig Thymian zu. 


21. Erbsenbrei (Erbsenpüree) mit Einbrenn. Puree de poıs. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 259 [42] Kal. — 388 Nen.) 


Gelbe (getrocknete) Erbsen  Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe]) 
40 dkg Fett 1 dkg Fett 6 dkg 

Wasser Fett 5 dkg Zwiebeln 8 dkg 

Zwiebeln 1 dkg Mehl 5 dkg Salz 


Die Erbsen werden mit in Fett angerösteter Zwiebel und Petersiliengrün in 
Wasser weichgekocht und passiert. 

Hierauf werden sie in eine Einbrenn aus Fett und Mehl gemischt, mit Wasser 
oder Rindsuppe aufgegossen, gesalzen, gut verkocht und beim Anrichten mit klein- 
gehackten, in Fett braungerösteten Zwiebeln oder Zwiebelringen bestreut. 


Beigabe: Wird Erbsenbrei als Beigabe zu Selchfleisch gereicht, so gibt man 
gerne auch Kraut als Beilage dazu. 


22. Linsenbrei, Bohnenbrei. Puree de lentilles, pur&e de haricots, bereitet 
man auf die gleiche Art. 
Anmerkung: Alle diese Pürees können auch ohne Einbrenn hergestellt und nur mit 


heißer Butter oder heißem Fett abgeschmalzen werden. Um die Hautbildung an der Ober- 
fläche zu verhüten, belegt man das Püree mit kleinen Stückchen frischer Butter. 


23. Linsenbrei (Linsenpüree). - 
Linsen 4, kg Obers 41 Salz 
Butter 8 dkg Pfeffer 

Die weichgekochten Linsen werden abgeseiht, passiert, im Schneekessel auf 
dem Feuer ausgedünstet, mit Butter und Dotter vermischt, gesalzen, gepfeffert 
und im Wasserbad bis zum Gebrauch warm gehalten. Dieses Püree eignet sich be- 
sonders als Beigabe zu Wild und Wildgeflügel. | 
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24. Grüner Erbsenbrei. Puree de pois verts (aus frischen, großen, grünen 
Erbsen), wird zumeist ohne Einbrenn hergestellt. 


25. Grüner Erbsenbrei (Erbsenpüree) mit Dotter. Pure de pois verts. 


Feine frische, grüne Erbsen werden in Salzwasser gekocht, abgeseiht und 
passiert. Dann röstet man feingehackte grüne Petersilie in Butter an, gibt den 
Erbsenbrei hinein, gibt Salz dazu, läßt es gut verkochen und mengt vor Gebrauch 
1 Dotter darunter. (Verbesserung: Mit Obers binden, ein Stück Butter dazu geben, 
über Dunst warmhalten.) 


26. Weiße Rüben. Naxets. (2 Stunden, 1 Port. = 122 [11] Kal. = 183 Nem.) 


Weiße Rüben 8 Stück (1% kg) Mehl 6 dkg Zucker 1 dkg 
Salzwasser Zwiebeln 1, dkg Essig 
Fett 6 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Salz 


Weiße Rüben werden geschält, kleinwürfelig geschnitten, in Salzwasser weich- 
gekocht und abgeseiht. (Ein Stück Brot mitkochen; vermindert den Geruch.) 

Eine Einmach aus Fett, feingehackten Zwiebeln und Mehl wird mit Wasser 
oder Rindsuppe aufgegossen und nach erfolgtem Verkochen werden die gekochten 
Rüben, Salz, Zucker und Essig beigemischt. . 


27. Wiener Sauerkraut. Choucroute ü la viennoise. (11, Stunden, 1 Port. 
— 93[9] Kal. = 140 Nem.) 


Sauerkraut 1 kg Mehl 5 dkg Zwiebeln 2 dkg 
Wasser Salz Kartoffeln 5 dkg 
Fett 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Das Sauerkraut wird mit kaltem \Vasser zugestellt und ungefähr eine Stunde 
weichgekocht. Hierauf macht man eine goldgelbe Einbrenn aus Fett, gehackten 
Zwiebeln und Mehl, gibt das Kraut samt dem \Vasser und eine halbe, geriebene, 
rohe Kartoffel hinein, gießt mit Wasser oder Suppe auf, salzt und läßt es gut ver- 
kochen. Man kann auch mit Kümmel würzen. 

Anmerkung: Sauerkraut (und saure Rüben) gewinnen durch Aufwärmen an Wohl- 
geschmack). 


28. Saure Rüben. Navets marinös. (14, Stunden, 1 Port. = % [8] Kal. = 


119 Nem.) 

Saure Rüben 1 kg Fett 5 dkg oder Speck 7 dkg Zwiebeln 3 dkg 

Salz Mehl 5 dkg Salz 

Zucker 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Sauer eingelegte, geschnittene Rüben werden mit Zucker eine Stunde gekocht. 
Dann macht man eine lichte Einbrenn aus Fett, gehackten Zwiebeln und Mehl, 
gießt mit Wasser oder Suppe (allenfalls mit Selchsud) auf, gibt die Rüben hinein, 
salzt und läßt sie gut verkochen. 

Saure Rüben (und Kraut) gewinnen durch Aufwärmen an \Vohlgeschmack. 

Beigabe: Kartoffelschmarren. Vorzüglich schmecken saure Rüben zu Frank- 
furter Würsteln. Am häufigsten ißt man sie zu gekochtem Rindfleisch. 

Anmerkung: Wenn die Rüben zu sauer sind, so müssen sie vor dem Kochen ausgedrückt 


werden. Man kann auch einen blättrig geschnittenen Apfel oder eine Speckscheibe oder Speck- 
schwarte mitkochen lassen und mit Kümmel würzen. 
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29. Kürbiskraut. Potiron @la hongroise. (2 Stunden, 1 Port. = 133 [3] Kal. 
= 209 Nem.) 


Kürbis 1 (2 bis 21%, kg) Petersiliengrün 1, dkg Saurer Rahm 41 

Salz Dillkraut 4, Büschel . Paprika 1 Prise 

Butter 8 dkg [oder 7 dkg Fett] Zwiebeln 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Mehl 7 dkg Essig 


Der Kürbis wird gevierteilt, geschält, nach Entfernung des Kerngehäuses 
feinnudelig geschnitten, eingesalzen und %4 Stunden stehengelassen. In eine helle, 
sehr dicke Einmach (oder Einbrenn) aus Fett, Zwiebeln, Mehl, feingehacktem 
Petersiliengrün, Dillkraut und Paprika gibt man dann das Kraut, Salz und etwas 
Essig, läßt das Ganze 1, Stunde dünsten und verbessert mit Rahm. 

Beigabe: Kartoffeln. 


30. Porreegemüse. 


Porree 11%, kg Einbrenn: Fett 5 dkg Kartoffel 1 kg 
Fett 5 dkg zum Dünsten . Mehl 8 dkg. . Salz 

Nudelig geschnittenen Porree in Fett mit Salz im eigenen Saft halbweich 
dünsten, zur verkochten, hellen Einbrenn geben, die großwürfelig geschnittenen 
Kartoffeln dazumischen, aufgießen und langsam kochen, bis die Kartoffeln weich 
sind. 


Anmerkung: Mit dem Porree können auch % kg feinnudelig geschnittene Karotten 
mitgedünstet und eventuell 2kg Kartoffeln genommen werden. 


31. Eingemachte grüne Paradiesäpfel. 

1 kg grüne (d.h. unreife) Paradiesäpfel werden gewaschen, blättrig geschnitten 
dann macht man eine lichte Einmach aus Butter, feingehackten Zwiebeln, Mehl 
und feingehacktem Petersiliengrün, gießt mit Wasser auf, gibt feingehacktes Dill- 


kraut, die blättrig geschnittenen Paradiesäpfel, Salz und Zucker nach Geschmack 
dazu und läßt das Ganze gut verkochen. 


32. Mischgemüse (Gemüsejardini&re). Macedoine de legumes. 
(1%, Stunden, 1 Port.—=128 [15] Kal. = 192 Nem)) 
Goldrüben (Karotten) 1 Büscherl Grüne Erbsen, ausgelöst Butter 8 dkg 


(oder 15 dkg Gelbe Rüben) 41 (8 dkg) Mehl 6 dkg 
Kohlrabi 2 Stück (30 dkg) Grüne Fisolen Y, kg Petersiliengrün 1, dkg 
Blumenkohl (Karfiol) 1 Rose Kohlsprossen 4,1 (1 kg) Salz 

(30 dkg) Salzwasser Wasser [oder Rindsuppe] 


Karotten und geschälte Kohlrabi werden mit dem Gemüsebohrer in Form 
kleiner Kugerl ausgestochen!). Sowohl Karotten als auch Kohlrabi, Karfiol, grüne 
Erbsen, nudelig geschnittene Fisolen und Kohlsprossen werden jedes für sich in 
Salzwasser nicht allzu weich gekocht und abgeseiht. Der Karfiol wird sodann in 
kleine Röschen geteilt. Eine lichte Einmach, in der man feingehackte Petersilie 
aufschäumen läßt, wird mit dem Gemüsesud und etwas Rindsuppe oder Wasser 


aufgegossen, gesalzen und gut verkocht. Schließlich mengt man die gekochten 
Gemüse hinein. (Siehe auch Seite 76.) 


33. Mischgemüse, gratiniert. Mac£doine gratinee. 

Richtet man vorherstehendes Mischgemüse gratiniert in Muscheln an, so läßt 
man 'einen kleinen Teil’ von der Einmachsoß zurück, läßt diese dick einkochen, 

1) Bei Zeitmangel schneidet man die Karotten und. Kohlrabi bloß nudelig oder würfelig. 
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übergießt mit ihr das in Muscheln angerichtete Mischgemüse, bestreut es mit 3 dkg 
geriebenem Parmesan, 2 dkg Semmelbröseln, betropft esmit 3 dkg zerlassener Butter 
und stellt die Muscheln für 10 Minuten ins heiße Rohr. i 


34. Bohnengulyas. 


40 dkg über Nacht eingeweichte Bohnen werden weichgekocht. In 6 dkg heißem 
Fett läßt man 5dkg kleinwürfelig geschnittenen Speck und Y,kg feingehackte 
Zwiebeln hellgelb rösten, staubt mit 5dkg Mehl, gibt 1 Kaffeelöffel Paprika, Essig 
und Salz dazu, gießt mit Wasser oder Suppe auf und läßt die Soß gut verkochen. 
Man mischt sie dann mit den Bohnen und 40 dkg würfelig geschnittener Wurst oder 
Selchfleisch und läßt das Ganze noch %, Stunde kochen. 


35. Hallimaschgulyas. 


11, kg Hallimasch werden geputzt und gewaschen. In 10 dkg heißem Fett läßt 
man 30 dkg feingehackte Zwiebel hellgelb rösten, gibt 1 Kaffeelöffel Paprika, 1 EB- 
löffel Essig, Kümmel und die Pilze dazu und läßt sie ohne Zusatz von Wasser halb- 
weich dämpfen. %, Stunde vor dem Anrichten gibt man % kg geschälte, geviertelte 
Kartoffeln dazu und läßt sie noch fertig dünsten. Eventuell muß Wasser nach- 
gegossen werden. 


Verbesserung durch Beigabe von 4,1 saurem Rahm. 


J. Gedünstet, gestaubt. 


Fast alle der folgend angegebenen Gemüse können ‚natur‘, d. h. 
ungestaubt bereitet werden. 


1. Gedünstetes Sauerkraut. - Choucroute &uvee. (1%, Stunden, 1 Port. = 
114 [11] Kal. = 171 Nem.) 


Sauerkraut 11% kg Mehl 1 dkg 
Speck 10 dkg Salz 


Das Sauerkraut wird nach Hinzugabe von ein wenig Wasser in einer Kasserolle 
weichgedämpft. 


Dann läßt man in einer zweiten Kasserolle kleinwürfelig geschnittenen Speck 
anrösten, den man mit Mehl staubt und, nachdem auch dieses angeröstet ist, mit 
dem gedämpften Kraut vermischt. 


Beigabe: Kartoffeln, Fleisch- oder Grammelknödel. 


9. Weinkraut (aus Sauerkraut). Choucroute au vin. (114 Stunden, 
1 Port. = 190 [11] Kal. = 285 Nem.) 


Zwiebeln 10 dkg Sauerkraut 14, kg Salz und Pfeffer 
Butter 15 dkg [oder Fett] Weißwein %1 | Zucker 8 dkg 


Feingehackte Zwiebeln werden in Butter geröstet, dann gibt man Sauerkraut, 
Weißwein, Salz, Pfeffer und Zucker dazu und läßt das Kraut 1 Stunde dünsten. 


Man gibt Weinkraut außer zu Fleischspeisen auch zu gebratenen Fischen 
(z.B. Schill). 
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3. Ungarisches Kraut. Choucronte @ la hongroise. 1 Stunde, 1 Port. = 
293 [12] Kal. = 319 Nem.) 


Sauerkraut 1 kg Speck 8 dkg Rahm 151 
Zwiebeln 5 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Fett 1 dkg zum Aufschäumen 
Zucker 5 dkg Mehl 8 dkg des Paprikas 


Bratenfett 3 dkg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel 

Zucker läßt man in Bratenfett anlaufen, gibt dann würfelig geschnittenen 
Speck, geschnittene Zwiebeln und das Sauerkraut hinein und dünstet es unter Zu- 
gießen von etwas Wasser oder Suppe weich. Dann staubt man das Kraut, gießt 


wieder mit Wasser oder Suppe auf, gibt Salz, Rahm und in Fett aufgeschäumten 
Paprika hinein und läßt alles gut verkochen. 


11... Art; 
Sauerkraut 11% kg Zwiebeln 15 dkg Paradiesäpfelmark 1 bis 2 Löffel 
Salz, Kümmel Debreziner 2 bis 3 Paar Knoblauch 
Selchspeck 15 dkg Essiggurkerln 4 bis 5 Stück Rohe Kartoffeln 2 bis 3 Stück 


Paprika 1 bis 2 Löffel 


Das Kraut wird mit wenig Wasser, Salz und Kümmel weichgedämpft, dann 
wird der würfelig geschnittene Speck in einer Kasserolle ausgelassen, darin die 
Zwiebeln angeröstet, das Kraut, die blättrig geschnittenen Würste und Gurkerln, 
Paprika, Paradiesäpfelmark und Knoblauch dazugegeben, mit dem Kraut ver- 


mischt, zum Schlusse die rohen, geschälten Kartoffeln eingerieben und das Ganze 
noch 20 bis 25 Minuten gedünstet. 


4. Gedünstetes Kraut. Choux blancs. (2 Stunden, 1 Port. = 217 [13] Kal. 
— 326 Nem.) 


Fett 15 dkg Krautköpfe 2 (11% kg) Essig 
Zucker 8 dkg Kümmel, Salz Wasser [oder Rindsuppe] 
Zwiebel 1 kleine (5 dkg) Mehl 2 dkg 


Man läßt in heißem Fett Zucker und dann ringelig geschnittene Zwiebeln gelb- 
werden, gibt das feinnudelig geschnittene Weißkraut, Kümmel und Salz dazu und 
dämpft es unter Beimengung von 2 EBlöffeln Essig anfangs im eigenen Saft und 
später mit \Vasser oder Rindsuppe weich. Dann wird mit Mehl gestaubt und, wenn 
dieses angeröstet ist, mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen und kurz verkocht. 

Beigabe: Kartoffelschmarren. 


5. Weinkraut (aus Weißkraut). Choux blancs au vin. (2 Stunden, 
1 Port. = 127 [14] Kal.—195 Nem.) 


Weißkraut 2 Köpfe (11%, kg) Zwiebeln 3 dkg Mehl 1 bis 2 dkg 
Fett 8 dkg Salz Weißwein 14 1 
Wasser [oder Rindsuppe] 
Weißkraut wird feinnudelig geschnitten, mit kochendem Wasser abgebrüht. 
Feingehackte Zwiebeln läßt man in Fett lichtgelb anrösten, gibt das abgeseihte 
Kraut hinein, salzt es und läßt es mit Suppe oder Wasser weichdämpfen. Dann 


wird das Kraut ein wenig gestaubt, mit Weißwein und Suppe oder Wasser vergossen 
und gut aufgekocht. 


6. Rotkraut (Rotkohl). Choux rouges. (2 Stunden, 1 Port. = 164 [13] 
Kal. = 246 Nem.) 


Fett 12 dkg Salz Mehl 1dkg 

Zwiebeln 1 dkg . Apfel 1 (6 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Zucker 8 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Rotwein 1; 1 

Rotkraut 2 Stück (11, kg) Essig 
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In heißem Fett wird zunächst Zucker mit feingeschnittenen Zwiebeln an- 
geröstet, dann feinnudelig geschnittenes, gesalzenes Rotkraut nach Hinzufügung 
eines entkernten, blättrig geschnittenen, geschälten Apfels und von Wasser oder 
Rindsuppe (erwünschten Falles auch von gestoßenem Kümmel) gedünstet. 

Sobald das Kraut weich ist, wird es mit Mehl gestaubt; nach dessen Anrösten 
unter Aufguß von Wasser oder Rindsuppe wird Rotwein und Essig zugegossen. 

Beliebte Beigabe zu gebratener Gans, Ente, Federwild, zu Wild im allgemeinen, 
zu gebratenen Schweins-, Kalbs- und Schöpsenkoteletten, zu Bratwürsten und 
Bratspeck. 

Anmerkung: Das Rotkraut erhält eine schönere Farbe, wenn man es gleich nach dem 
Schneiden mit Essig begießt. 


7. Porree, gedünstet (als Garnierung). 

Der untere weiße Teil des Porrees wird in 10 cm lange Stücke geschnitten und 
in einer Kasserolle mit einern Stück Butter und so viel Suppe, daß er bedeckt ist, 
gedämpft, bis die Flüssigkeit verkocht ist, dann gestaubt, mit Suppe aufgegossen 
und aufgekocht. 


8. Karotten, in Butter gedünstet und gestaubt. Carottes £öuvees. 
(11, Stunden, 1 Port. = 123 [8] Kal. = 189 Nem.) 


Goldrüben (Karotten) 1 kg Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Butter 8 dkg Zucker 2 dkg Salz 
Mehl 3 dkg 


Karotten werden geputzt, feinnudelig oder würfelig geschnitten, allenfalls in 
Salzwasser überbrüht (blanschiert), dann nebst feingehackter Petersilie und Zucker 
in Butter gedünstet, gestaubt, gesalzen, mit Suppe oder Wasser aufgegossen und 
aufgekocht. 


9. Radieschen, gedünstet und gestaubt. Radis, werden ebenso her- 
gestellt, nur entfällt die Hinzugabe von Zucker. 


10. Grüne Fisolen (Schnittbohnen), in Butter gedünstet und ge- 
staubt. Haricots verts. (LY, Stunden, 1 Port. = 150 [16] Kal. = 225 Nem.) 


Grüne Fisolen 114 kg Mehl 3 dkg Essig 
Butter 10 dkg Salz und Pfeffer Wasser [oder Rindsuppe] 


Die Fisolen werden geputzt, gewaschen, nudelig geschnitten und unter Zu- 
gießen von etwas Wasser oder Suppe in Butter weichgedünstet. Dann staubt man 
sie, gießt, wenn das Mehl angeröstet ist, mit Suppe oder Wasser auf, gibt Salz, 
Pfeffer und Essig nach Geschmack hinzu und läßt die Fisolen eine \Veile kochen. 


11. Karotten mit grünen Erbsen. Carottes aux petits pois. (1 Stunde, 


1 Port. = 151 [10] Kal. = 225 Nem.) 
Grüne Erbsen Y, kg (mittel- Petersiliengrün 1% dkg Mehl 5 dkg 
große, ausgelöst) Butter 5 dkg Zucker 5 dkg 
Butter 5 dkg Goldrüben (Karotten) 1 kg Salz 
Die Karotten werden geputzt, gewaschen und feinnudelig geschnitten. Dann 
dünstet man sie in Butter, in der man feingewiegte Petersilie anlaufen ließ, unter 
Zugießen von etwas Wasser weich. Ebenso dünstet man die gewaschenen Erbsen, 
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die man etwas später zustellen kann, da sie schneller gar werden. Hernach mischt 
man beide Gemüsearten zusammen, staubt sie, gießt mit Wasser oder Suppe auf, 
gibt Zucker und Salz hinein und läßt das Ganze gut verkochen. 


12. Eierfrüchte und grüne Kürbisse (Melanzane und Zucchetti) 
auf Görzer Art. Aubergines ei Petits Potirons. (24, Stunden, 1 Port. = 145 [7] 
Kal. = 218 Nem.) 


Melanzane 5 Zwiebeln 2 große (20 dkg) Öl % 1 

Zucchetti 5 Knoblauch 1 Zehe Salz 

Paradiesäpfel 6 (% kg) Petersiliengrün, gehackt - Pfeffer 
1 EBlöffel 


Feingehackte Zwiebeln werden in Öl goldgelb geröstet und hierauf der zer- 
drückte Knoblauch und die feingehackte Petersilie beigemengt. Dann gibt man die 
geschälten, würfelig geschnittenen Melanzane und Zucchetti hinein, salzt, pfeffert 
und läßt das Gemüse dünsten. Zum Schluß gibt man die geschälten, geschnittenen 
Paradiesäpfel dazu und läßt das Ganze unter öfterem leichten Rühren noch zirka 
25 bis 30 Minuten dünsten. (Eventuell Parmesan dazu servieren.) 

Beigaben: Makkaroni, Salzkartoffeln. Das Gericht kann für sich allein als 
Gang (Vorspeise, Abendspeise) oder als Beigabe zu gebratenen, gekochten oder 
gebackenen Fleischspeisen gereicht werden. 


13. Kürbiskraut in Paradeissoß. Potiron a Vitalienne. (2 Stunden, 
1 Port. = 134 [10] Kal. = 201 Nem.) - 


Der Kürbis wird in der in der Kochanleitung, Seite 286/29, angegebenen Weise 
vorbereitet und in einer mit %, kg Paradiesäpfeln gewürzten Einmach aus 7 dkg 
Fett und 7 dkg Mehl Y%, Stunde gedünstet. Vor dem Anrichten läßt man die Speise 


noch mit 4,1 saurem Rahm einigemal aufkochen und würzt allenfalls mit Essig 
oder Salz nach. 


14. Schalotten oder Perlzwiebeln, gedünstet. (Beigaben zu Ragouts 
oder zu Fleischspeisen in kräftigen Soßen.) 


Sowohl die Schalotten als auch die Perlzwiebeln werden entweder bloß in Butter 
gedünstet oder sie werden zuerst in nicht scharfem \Weinessig gedämpft und hierauf 
kurz in Karmelzucker überdünstet (glasiert). 


15. Rote Rüben (warm). Betteraves (chaudes). (11, Stunden, 1 Port. = 
175 [14] Kal. = 262 Nem)) 


Rote Rüben 8 bis 12 Stück (1% kg) Wasser Mehl 4 dkg 
Butter 10 dkg Rotwein %1 Zucker 1 dkg 
Kümmel 


Rote Rüben werden geschält, würfelig geschnitten und mit etwas Butter, 
Wasser, Rotwein und Kümmel weichgedünstet, dann etwas gestaubt, nach An- 
rösten des Mehles mit \Vasser oder Rindsuppe aufgegossen und gezuckert. 


K. Gebacken. 
1. Karfiol. (Seite 80/38.) 


2. Schwarzwurzeln. (Seite 80/10.) 
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3. Pilzlinge. (Seite 98/1.) 

4. Tafelpilze (Champignons). (Seite 98/2.) 
5. Kohl. (Seite 80/39). 

6. Selleriescheiben. (Seite 80'44.) 


7. Gebackene Zwiebelringe. Oignons frites. 


Zwiebelringe werden in einen Teig aus Milch und Mehl getaucht, in heißem 
Fett gebacken, auf Filtrierpapier abtropfen gelassen und kurz vor dem Anrichten 
gcsalzen. (Beilage zu englisch gebratenem Fleisch.) 


L. Gefüllt. 
1. Preßkohl. (Seite 81/47.) . 


2. Kochsalat, Kohl, Kraut. (Seite 81/13.) 
3. Gefüllte Artischocken (gratiniert). (Seite 82/49.) 
4. Überkrustete gefüllte Eierfrüchte. (Seite 82/50.) 


5. Überkrustete (gratinierte) gefüllte Artischockenböden. 
(Seite 82/51.) 


6. Gefüllte Teigbecherl (Dariolen). (Seite 83/2.) 


M. Gemüseauflaufe, Gemüsepuddings, Gemüseschnitzel u. ä. 
(Seite 83 u. f.) 


N. Gemüsevorspeisen mit Fleischeinlagen. (Seite 87 u. f.) 


O. Pilze. (Seite 98 u. f.) 
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vn. 
Beilagen. 


I. Kartoffeln. 


A. Gekocht und verschieden weiterbereitet. 
. 


Kartoffelteige. 


Zu Kartoffelteigen eignen sich am besten mehlige Kartoffeln. Sie sollen heiß passiert und noch 
warm mit den anderen Zutaten verarbeitet werden. Durch Zusatz von etwas Grieß wird der 
Kartoffelteig lockerer. 


1. Salzkartoffeln. Pommes (de terre) @ l’eau sale. (1 Stunde, 1 Port. = 
121 [11] Kal. = 182 Nem.) 
Kartoffeln 11, kg Salzwasser 


Kartoffeln werden geschält, geviertelt, gesalzen und gedämpft. Vielfach liebt 
man es, den Kartoffeln Kümmel beizugeben. 


2. Petersilienkartoffeln. Pommes (de terre) au persil. (1 Stunde, 1 Port. = 
183 [11] Kal. = 275 Nem.) 

Kartoffeln 1%, kg Butter 8 dkg 

Salzwasser Petersiliengrün 1 dkg 

Kartoffeln werden geschält, geviertelt, gesalzen und gedämpft und in heißer 
Butter und feingewiegter Petersilie geschwenkt. Man kann auch Kipflerkartoffeln 
verwenden, die mit den Schalen gekocht, geschält und in Butter, in der man grüne 
Petersilie anlaufen ließ, gerollt werden. 


Verwendet man heurige Kartoffeln, so nimmt man kleine Knollen, die statt 
geschält nur geschabt, im ganzen gekocht und weiter wie oben behandelt werden. 


3. Butterkartoffeln. Pommes (de terre) au beurre. 


Kipflerkartoffeln oder kleine, runde Kartoffeln werden gesalzen, gedämpft 
und in heißer Butter braungeröstet. 


4. Polnische Kartoffeln. Pommes (de terre) & la polonaise. (1 Stunde, 
1 Port. = 196 [11] Kal. = 294 Nem.) 
Kartoffeln 11% kg Salz 
Wasser Speck 10 dkg 

‚Kartoffeln werden geschält, geviertelt, gesalzen, gedämpft und knapp vor dem 
Anrichten mit kleinwürfelig geschnittenem, geröstetem Speck übergossen. 
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5. Schmorkartoffeln. Pommes (de terre) sautces. 
Kipflerkartoffeln werden gedämpft, geschält, in dicke Scheiben geschnitten, 
gesalzen, in heißer Butter angeröstet und mit feingewiegter grüner Petersilie bestreut. 


6. Kartoffelschmarren. Pommes (de terre) ä la poele. (1%, Stunden, 1 Port. 
== 214 [11] Kal. = 321 Nem.) 
Kartoffeln 11% kg Fett 10 dkg Salz (allenfalls auch Zwiebel) 
Kartoffeln werden gedämpft, heiß geschält und blättrig geschnitten, gesalzen 
und in heißem Fett (oder heißer Butter) leicht angeröstet. 


7. Kartoffelschmarren auf schwedische Art. Pommes (de terre) 


suedoises. 

Gedämpfte Kartoffeln werden auf dem Rübenhobel geschnitten, in heißem Fett 
gebraten, gesalzen und nach und nach mit der Backschaufel geformt, bis sie zu- 
sammenhalten, und in der Pfanne geschwungen, bis sie die Form einer Omelette 
bekommen. 


8. Gestürzte Kartoffeln. Pommes (de terre) renvers£es. 

Ein mit Butter bereiteter Kartoffelschmarren (siehe Kochanleitung 6) wird in 
einer befetteten, mit Bröseln ausgestreuten Kasserolle lichtbraun (ungefähr 
1, Stunde gebacken und auf eine Schüssel gestürzt. 


9. Milcheinmach-Kartoffeln (Maitrekartoffeln). Pommes (de terre) 
a la maitre d’hötel. (1 Stunde, 1 Port. = 198 [21] Kal. = 297 Nem.) 
Kartoffeln 11%, kg Butter 3 dkg Petersiliengrün 1, dkg 
Milch 3, 1 Salz 

Kartoffeln werden geschält, in Scheiben geschnitten und nach Zugabe von 
Butter und Salz in Milch weichgekocht. Die Kartoffeln werden, mit feingehackter 
Petersilie bestreut, angerichtet. 


10. Geröstete Grieß- oder Maisgrießkartoffeln. Pommes Semoule 


(@ la guerre). (1 Stunde, 1 Port. = 361 [17] Kal. = 541 Nem.) 

Kartoffel 1% kg Schweinefett 20 dkg 

Weizengrieß oder Maisgrieß 15 dkg Salz ; 

Kartoffeln werden gedämpft, geschält und feinblättrig geschnitten. In heißem 
Schweinefett läßt man Weizen- oder Maisgrieß hellbraun anrösten, gießt mit einem 
großen Schöpfer Wasser auf, läßt ihn aufkochen, gibt die Kartoffeln und Salz 
hinein und läßt das Ganze entsprechend rösten. 


11. Kartoffelbrei (Kartoffelpüree). Purde de pommes de terre. (1 Stunde, 


1 Port. = 243 [17] Kal. = 364 Nem.) 
Kartoffeln 11% kg Butter 8 dkg Fett 3 dkg 
Salzwasser Milch ?/, 1 Zwiebeln 10 dkg 
Salz 

Kartoffeln werden geschält, geviertelt, in Salzwasser gekocht, abgeseiht, mit 
etwas Butter und ein wenig heißer Milch vermengt, dann zerstampft, passiert, mit 
der übrigen kochenden Milch und Butter verrührt, gesalzen und mit ringelig ge- 
schnittenen, gesalzenen, in Fett braungerösteten Zwiebeln bestreut. Man kann 
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auch statt Zwiebeln in Butter geröstete Brösel über den Brei geben, allenfalls 
kann man ihn auch ohne Überguß anrichten. 


(Der Kartoffelbrei kann statt mit Milch auch mit Suppe aufgegossen werden.) 


12. Gebackener Kartoffelbrei. Pure de pommes de terre frite. 


Obigen Kartoffelbrei läßt man auskühlen, mengt dann 2 Dotter, 15 dkg ge- 
kochtes, feingehacktes Selchfleisch und den festen Schnee von 2 Klaren dazu. Die 
Masse füllt man in eine befettete Auflaufschüssel und bäckt sie 1%, Stunde im Rohr. 


13. Kartoffeldunstkoch (Kartoffelpudding). Pouding de pommes de 
terre. (13/, Stunden, 1 Port. = 202 [13] Kal. = 303 Nem.) 


Butter 14 dkg, Dotter 4 Muskatnuß 1 Prise 
Passierte Kartoffeln 25 dkg Klar von 4 Eiern 

(roh 35 dkg) Butter und Mehl für die Form 
Salz Butter 5 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, gekochten, passierten, ausgekühlten 
Kartoffeln, Salz, Muskatnuß und dem Schnee von Eierklar vermengt. 
Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Dunstform (Puddingform) 


gefüllt und %4 Stunden in Dampf gekocht. Das fertige Dunstkoch wird gestürzt 
und mit geschmolzener Butter betropft. 


14. Kartoffelnudeln (Erdäpfelnudeln). Nouilles de pommes de terre. 


Aus Kartoffelteig (siehe Nr. 17) formt man daumendicke Rollen, schneidet sie 
in kleine Stückchen und walzt sie zu kleinen Nudeln aus, kocht sie so lange in 
siedendem Salzwasser, bis sie an der Oberfläche schwimmen, seiht sie ab und über- 
spült sie mit kaltem Wasser. 


Die abgeseihten Nudeln werden in Semmelbrösel gerollt, die man vorher in 
Fett anrösten ließ, oder nur in Fett geschwenkt. 


15. Gefüllte Kartoffelteigrolle. 


Kartoffelteig (siehe Nr. 17) rollt man zu einem Rechteck aus, bestreut ihn mit 
viel angerösteter Zwiebel und Bröseln oder mit gehackter Wurst, Selchfleisch oder 


gedünsteten Schwämmen, rollt ihn wieder zusammen und bäckt ihn auf befettetem 
Blech bei guter Hitze. 


Beilagen: Alle Gemüse und Salate. 


16. Kartoffelknödel. Quenelles de pommes de terre. (14 Stunden, 1 Port. = 
168 [17] Kal. = 252 Nem.) 


Kartoffeln 1 kg Salz Mehl 5 dkg und Grieß 4 dkg 
Butter 5 dkg Eier 2 Salzwasser 


Kartoffeln werden gedämpft, geschält und passiert, dann mit Butter, Salz 
und Eiern gut vermengt. Die Masse wird mit Mehl und Grieß gefestigt und zu 


Knödeln geformt, die man vorsichtig und langsam ungefähr 10 Minuten in Salz- 
wasser kocht. 


17. Schlesische Kartoffelknödel. 


Ein Kartoffelteig von I kg Kartoffeln, 25 dkg Mehl, 1 Ei, Salz und 4.dkg 
Butter (Zubereitung siehe Seite 416/l) wird auf einem bemehlten Brett 1cm dick 
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rechteckig ausgewalkt, mit 20 dkg blättrig geschnittener, in 8dkg Fett hellgelb 
gerösteter Zwiebel bestreut und wie ein Strudel zusammengerollt. Von diesem 
schneidet man gleichmäßige, 4 bis 5 cm große Stücke, die man in viel kochendes 
Salzwasser einlegt, 5 bis 8 Minuten langsam kocht und beim Anrichten mit in Butter 
oder Fett gerösteten Bröseln bestreut. 


18. Kartoffelknödel mit Kartoffelmehl. 


1kg Kartoffeln werden gedämpft, geschält, passiert, mit 10 dkg Kartoffel- 
mehl, 1 Ei und Salz vermischt. Aus dieser Masse formt man Knödel, die man 
10 Minuten in Salzwasser kocht. 


19. Kartoffelsterz. Sterz de pommes de terre. (1%, Stunden, 1 Port. = 466 [39] 
Kal. = 699 Nem.) 


Kartoffeln 1 kg Mehl 1 kg (Gersten- oder Salz 
Salzwasser Maismehl) Fett 15 dkg (Backfett) 
Schweinefett 2 dkg 

Kartoffeln werden roh geschält, geviertelt und in Salzwasser halbweich ge- 
kocht, dann gibt man das Mehl und Schweinefett dazu und läßt den sich bildenden 
Kloß beiläufig 4, Stunde zugedeckt kochen. Hierauf gießt man die Hälfte des 
Wassers ab, verrührt die Masse sehr gut, salzt sie und läßt sie in einer Bratpfanne, 
in der man Fett heißwerden ließ, im Rohr ausdünsten. 


B. Gekocht, eingebrannt. 


1. Eingebrannte Kartoffeln. Pommes (de terre) aigres. (1 Stunde, 1 Port. 
— 716 [9] Kal. = 264 Nem.) 


Kartoffeln 1 kg Wasser [oder Rindsuppe] 
Salzwasser Salz 
Fett 3 dkg Saurer Rahm !/,,1 (3 bis 4 Löffel) 
Mehl 8 dkg Essig "ol 
Zwiebeln 2 dkg Lorbeerblatt 1 kleines 
Petersiliengrün 1, dkg und Zitronen- Thymian 

schalen Essiggurken 4 bis 6 Stück 


Kartoffeln, am besten Kipflerkartoffeln, werden gedämpft, geschält und in 
Scheiben geschnitten. : 

In einer braunen Einbrenn aus Fett und Mehl werden feingehackte Zwiebeln 
und Petersilie angeröstet. Nach Aufgießen von Wasser oder Rindsuppe werden Salz, 
Essig, die feingehackten Gewürze, Zitronenschalen, saurer Rahm eingemischt und 
die Soß gut verkocht. Schließlich mengt man die Kartoffelscheiben, die blättrig 
geschnittenen Gurkerln und den Rahm in die Soß. 


2. Majorankartoffeln. Pommes au marjolaine. 
1 kg Kartoffeln, am besten Kipflerkartoffeln, werden in Salzwasser gedämpft, 
geschält und in Scheiben geschnitten. Eine braune Einbrenn aus 8dkg Fett und 


8 dkg Mehl wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen, mit Salz, Essig und 
Majoran vermischt und die Soß gut verkocht. Schließlich mengt man die Kartoffel- 


scheiben in die Soß. 
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3. Paprikakartoffeln. Pommes (de terre) @ la hongroise. 1Y, Stunden, 
1 Port. = 226 [16] Kal. = 339 Nem.) 


Kartoffeln 1% kg Rosenpaprika 1 Kaffeelöffel Salz 

Paprikasoß: Mehl 3 dkg Paradiesäpfelmark 2 dkg 
Fett 8 dkg Saurer Rahm 4,1 
Zwiebeln 12 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 


Kartoffeln werden gedämpft, geschält, in Würfel geschnitten und in eine 
Paprikasoß gemischt. 

Paprikasoß: In heißem Fett werden zunächst feingehackte Zwiebeln, dann 
Paprika und Mehl angeröstet. Dies wird mit Rindsuppe und saurem Rahm auf- 
gegossen, gesalzen, mit Paradiesäpfelmark vermischt und aufgekocht. 


4. Gulyaskartoffeln (Erdäpfelgulyas). Pommes a la gulyas. 


In 8dkg heißem Fett läßt man 8 dkg kleinwürfelig geschnittenen Speck an- 
laufen, röstet darin 30 dkg blättrig geschnittene Zwiebeln goldgelb an, gibt einen 
Kaffeelöffel Rosenpaprika dazu, hierauf einen EBlöffel Essig, 2kg geschälte, ge- 
viertelte Kartoffeln, Salz und soviel Wasser, daß sie fast bedeckt sind. Die Kar- 
toffeln werden nun so lange gedünstet, bis sie weich sind. 

Verbesserung: Zugabe von frischen, geschnittenen, grünen Paprika. 


C. Gekocht, im Rohr gebacken. 


1. Prinzessinnenkartoffeln (Kartoffelhäufchen). Pommes Princesse. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 178 [47] Kal. = 267 Nem.) 


Butter 10 dkg Eil Kartoffeln 1 kg 
Parmesan 4 dkg Dotter 1 Butter und Mehl für das Blech 
Salz 


Flaumig gerührte Butter wird mit geriebenem Parmesan, Ei, Dotter, Salz 
und passierten Kartoffeln vermengt. Von dem Teig spritzt man mittels des Spritz- 
sackes (dressiert man) kleine Häufchen auf ein bestrichenes, bestaubtes Blech, 
bestreicht sie eventuell mit Ei und bäckt sie im Rohr. 


2. Herzoginnenkartoffeln (Gitterkartoffeln). Pommes duchesse. 
(11, Stunden, 1 Port. = 367 [18] Kal. = 530 Nem.) 


Kartoffeln 1 kg Eil Salz, Muskatnuß 
Butter 10 dkg Dotter 1 Eil 
Parmesan 4 dkg Butter und Mehl für das Blech 


Es wird ein Teig wie bei Prinzessinnenkartoffeln bereitet (siehe vorstehendes 
Rezept), den man auf einem gut bemehlten Brett fingerdick auswalkt und in un- 
gefähr 3 cm breite und 4 bis 5 cm lange Rechtecke oder Rhomben teilt, auf deren 
oberer Fläche man mit dem Messerrücken oder einem Model ein Gittermuster 
eindrückt. Man legt die Stücke auf ein mit Fett bestrichenes, bestaubtes Blech, 
bestreicht sie eventuell mit Ei und bäckt sie im Rohr. 


Geschmackverbesserung: Man kann die gebackenen Kartoffeln mit 
Parmesan bestreuen. 


3. Kartoffelbogen. Petit biscuits de dpommes de terre. (1, Stunden, 1 Port. 
— 250 [13] Kal. = 375 Nem.) 


Butter 20 dkg Passierte Kartoffeln 20 dkg Salz 
Mehl 20 dkg (30 dkg roh) Butter und Mehl für die Formen 
Dotter 2 
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Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit heiß passierten, nachher gänzlich aus- 
gekühlten Kartoffeln, Dottern und Salz zu einem Teig verarbeitet, den man wie 
Blätterteig (siehe Seite 484/l) mehrmals auswalkt und zusammenschlägt. Zuletzt 
walkt man ihn messerrückendick aus, schneidet ihn zu schmalen Streifen, die man 
eventuell mit Ei bestreicht und über bestrichene, gestaubte Bogenformen bei guter 
Hitze bäckt. 


4. Kartoffelkugerl. Pommes noiselte. (1 Stunde, 1 Port.= 94 [4] Kal. = 
141 Nem.) 
Kartoffeln 3 kg Fett 10 dkg x Salz 


Aus geschälten, rohen Kartoffeln werden Kugerl ausgestochen, die man in 
Salzwasser 5 Minuten kocht, abtrocknet und dann in heißem Fett im Rohr brät 


und salzt. 
Pommes parisienne werden ebenso bereitet, nur werden sie größer aus- 


gestochen. 
Anmerkung: Die Abfälle kann man zu Kartoffelsuppen oder -püree (Brei) verwenden. 


D. Gekocht, aus Fett gebacken. 


1. Thronfolgerinnenkartoffeln. Pommes dauphine. (1 Stunde, 1 Port. = 
363 [17] Kal. — 544 Nem)) 


Brandteig: 
Wasser 11 Ei 
Butter 11, dkg Gekochte Kartoffeln 35 dkg (45 dkg roh) 
Mehl 15 dkg Salz 
Dotter 4 Fett 1, kg 


Wasser und Butter läßt man aufkochen, gibt Mehl dazu und rührt den Teig 
auf dem Feuer so lange, bis er sich von der Rein (Kasserolle) löst. Dann gibt man 
ihn in einen Weitling, läßt ihn auskühlen und verrührt ihn nach und nach mit 
Dottern, Ei und gekochten passierten Kartoffeln und Salz. Von dem Teig werden 
kurze Stücke durch die Spritzkrapfenform in heißes Fett eingelegt und darin braun- 


gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 
Thronfolgerinnenkartoffeln eignen sich vornehmlich als Beilage zu Wild, 


Rinderbraten mit Soßen u. dgl. 


2. Kartoffelröllchen. Croguettes de pommes de terre. (1%, Stunden, 1 Port. 
— 306 [29] Kal.— 459 Nem.) 


Kartoffeln (roh) 1 kg Parmesan 1 dkg Eier 1 bis 2 zum Panieren 
Butter 6 dkg Muskatnuß, Salz Brösel 10 dkg 
Eier 2 Mehl 10 dkg Fett 30 dkg 


Mehl 5 dkg zum Formen 
Die gedämpften, geschälten, heiß passierten Kartoffeln werden, wenn sie aus- 
gekühlt sind, mit Butter, Eiern, Parmesan, Salz, Muskatnuß und Mehl zu einem 
Teig verarbeitet, den man gut abknetet. Dann formt man daraus eine daumen- 
dicke Rolle, schneidet sie in 5 cm lange Röllchen, paniert diese in Ei und Bröseln, 
bäckt sie aus heißem Fett und läßt sie auf Filtrierpapier abtropfen!). 


Anmerkung: Man kann auch Butter und Eier vorher rühren, hierauf die übrigen Zu- 
taten dazumengen und auf dem Brett weiter behandeln, wie oben angegeben ist. 


1) Aus derselben Masse können auch kleine Rübchen geformt werden, die man statt mit 
Blättern an ihrem breiten Ende mit Krauspetersilie besteckt. 
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3. Gerührte Kartoffelröllchen. Croquelies de pommes de terre. 
(114, Stunden, 1 Port. = 277 [26] Kal. = 415 Nem.) 


Kartoffeln, roh, 90 dkg Dotter 3 Eier 1 bis 2 zum Panieren 
Butter 10 dkg Salz Brösel 10 dkg 
Ei 1 


Parmesan 3 dkg Fett 30 dkg 


Kartoffeln werden geschält, in Dampf gekocht, passiert, mit Butter, Salz, 
Dottern, Eiern und Parmesan vermengt und so lange auf dem Herd gerührt, bis 
sich dag Gemenge vom Rührlöffel löst. 

Aus dem erkalteten Gemenge formt man auf dem bemehlten Brett kleine 
kugelige, kegelförmige oder prismatische Gebilde oder Röllchen, die man in Ei und 
Bröseln paniert, in heißem Fett bäckt und auf Filtrierpapier abtropfen läßt. 


4. Kartoffelröllchen mit Hefe. Croqueites de bommes de terre a la levure. 
(2 Stunden, 1 Port. = 364 [21] Kal. = 546 Nem.) 
Butter 21 dkg, Dotter 3 Salz 


Hefe 2 dkg 
Kartoffeln, gekochte, 21 dkg Mehl 31 dkg Milch 2 Löffel 
(30 dkg roh) Fett 30 dkg 


Zu flaumig gerührter Butter mengt man Dotter, Salz, gedämpfte, passierte 
Kartoffeln, Mehl und das Dampfel. Ist der Teig zu fest, so gibt man noch etwas 
Milch dazu, schlägt ihn gut ab und läßt ihn kurze Zeit gehen. Dann nimmt man den 
Teig auf ein bemehltes Brett, formt Röllchen (Croquettes), läßt sie kühl aufgehen, 
bäckt sie aus heißem Fett und läßt sie auf Filtrierpapier abtropfen. 


5. Erdäpfel-Krustpastetchen (Kartoffelkrustaden). Croustades de 
pommes de terre. (1%, Stunden, 1 Port. = 253 [32] Kal. = 379 Nem.) 


Kartoffeln 2 kg Mehl 3 dkg Eier 2 
Salzwasser Zum Einbröseln (Panieren): Brösel 15 dkg 
Eier 2, Parmesan 5 dkg Mehl 5 dkg zum Bestreuen Fett 1% kg 


Salz und Muskatnuß eine Prise des Brettes 


Roh geschälte Kartoffeln werden gesalzen, gedämpft, passiert, mit Eiern, 
geriebenem Parmesan, Salz, Muskatnuß und Mehl zu einem Teig vermengt, den 
man auf einem mit Mehl bestreuten Brett 3cm dick auswalkt; dann sticht man 
ihn in Krapfenform aus und zeichnet mit einem kleineren, runden Ausstecher 
einen Deckel ein. Diese Krapfen werden paniert, gebacken, nach Abheben des 
Deckels ausgehöhlt, mit Würzfleisch (Ragout) gefüllt und mit dem Deckel bedeckt. 


E. Gebraten. 
1. Bratkartoffeln. Pommes de terre a la poele. (%, Stunden, 1 Port. = 156 
[11] Kal. = 234 Nem.) 
Kartoffeln 11, kg Fett 5 dkg Salz 


Kartoffeln werden geschält, geviertelt, in heißes Fett gelegt und, gut zu- 
gedeckt, rasch goldgelb bis bräunlich gebraten. Dann läßt man das Fett abtropfen 
und salzt die Kartoffeln. 

Ganze Kipflerkartoffeln dämpft, schält und salzt man, staubt sie ein 
wenig mit Mehl und bratet sie bei großer Hitze rasch goldgelb bis braun. 


2. Bratkartoffeln in der Schale, ohne Fett. 


Schöne größere Kartoffeln mit einer Bürste waschen, halbieren oder dicke 
Scheiben schneiden, mit Salz und Kümmel bestreuen, auf ein Backblech legen 
und in der Röhre 1 bis 1%, Stunden goldgelb braten. 
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F. Gebraten, gefüllt. 


1. Gefüllte Kartoffeln. Pommes farcies. (1% Stunden, 1 Port. = 299 [24] 


Kal. = 449 Nem.) 
Kartoffeln 2 kg (1 Stück etwa 10 dkg) Selchfleisch oder Wurst 25 dkg 


Butter 8 dkg Rahm 2dl 
Eil Butter 5 dkg zum Betropfen 
Salz 


I. Art: Feste Kartoffeln werden gewaschen, geschält, auf ein Blech gelegt und 
im Rohr gebraten oder blanschiert. Dann werden sie ausgehöhlt, mit folgender 
Fülle gefüllt, mit zerlassener Butter betropft und vor dem Änrichten noch kurze 
Zeit ins Rohr gestellt. 

Fülle: In flaumig gerührte Butter mengt man ein Drittel der passierten Kar- 
toffelabfälle, Ei, Salz, feingehacktes Selchfleisch oder Wurst und Rahm. 

II. Art: Mehlige Kartoffeln werden gewaschen, roh geschält, mit dem Dressier- 
messer geformt, ausgehöhlt, gefüllt, in gebutterter Pfanne gebraten, mit Rahm 
übergossen und noch kurz in die Röhre gestellt. 

Andere Bereitungsweise siehe Kochanleitung, Seite 92/12. 


G. Aus Fett gebacken. 


1. Kartoffelnester (Kartoffelkörbchen). Nids de pommes de terre. 
(1 Stunde, 1 Port. = 354 [11] Kal. = 534 Nem.) 
Kartoffeln 114 kg Fett 1} kg Salz 

Kartoffeln werden geschält, sehr feinnudelig geschnitten und in kaltes Wasser 
gelegt. Dann gibt man sie auf ein Sieb zum Abtropfen, trocknet sie mit einem 
Tuch noch ab und gibt davon soviel, als man für ein Nestchen braucht, in die Nest- 
körbchenform, die man zuvor in heißes Fett getaucht hat. \Wenn die Körbchen 
dann in Fett gelbgebacken sind, werden sie aus der Form gestürzt und gesalzen. 

Man verwendet sie als Beigabe zu Braten und füllt sie zu diesem Zweck mit 
verschiedenen Gemüsen. 


9. Gebackene Kartoffeln. Pommes frites. (1 Stunde, 1 Port. = 170 [11] 


Kal. = 255 Nem.) 
Kartoffeln 11% kg Fett 30 dkg Salz 

Geschälte, rohe Kartoffeln werden dicknudelig geschnitten, in heißem Fett 
gebacken, auf Filtrierpapier abgetropft und kurz vor dem Anrichten gesalzen. 


3, Gebackene Kartoffelscheibchen. Pommes chipes!). (1 Stunde, 1 Port. 
= 170 [11] Kal. = 255 Nem.) 
Kipflerkartoffeln 11, kg Fett 30 dkg Salz 

Geschälte, rohe Kipflerkartoffeln werden in dünnblättrige, runde Scheibchen 
geschnitten, mit einem Tuche trockengewischt, damit sie beim Backen nicht zu 
stark spritzen, und in kleinen Partien in heißem Fett knusperig gebacken, auf 
Filtrierpapier abgetropft und dann erst kurz vor dem AÄnrichten gesalzen. 

Sie finden außer als Bratenbeilagen auch an Stelle von Salzmandeln bei 
Weinkostproben oder Schaumweingelagen Verwendung. 


1) Chipe (franz.) = Schnitzel, Span. 


4. Strohkartoffeln. Pommes paille. (1 Stunde, 1 Port. = 170 [11] Kal. = 
255 Nem.) j 
Kartoffeln 11%, kg Fett 30 dkg Salz 

Geschälte, rohe Kartoffeln werden möglichst gleichmäßig feinnudelig ge- 
schnitten, in Wasser gelegt, wenn alle geschnitten sind, auf ein Sieb zum Abtropfen 


gegeben, mit einem Tuche abgetrocknet und in sehr heißem Fett gebacken, auf 
Filtrierpapier abgetropft und kurz vor dem Anrichten gesalzen. 


5. Rohscheiben (Polsterkartoffeln). Pommes soufflees. (2 Stunden, 
1 Port. = 510 [14] Kal. = 765 Nem.) 
Kartoffeln 3 kg (4% Abfall) Fett 1kg (4, kg Rest) Salz 


Große, rohe Kartoffeln werden in ganz gleichmäßige quadratische Scheibchen 
von ungefähr 3cm Kantenlänge und 1, cm Dicke geschnitten, in kleinen Partien 
in heißem Fett so lange gebacken, bis sie auflaufen, auf Filtrierpapier abgetropft 
und dann kurz vor dem Anrichten gesalzen. 

Anmerkung: Es empfiehlt sich, zwei Pfannen mit Fett aufzustellen und die Scheiben 


erst in wenig heißem Fett zu überbacken, bis sie außen trocken sind, dann erst in sehr heißem 
Fett fertigzubacken, wobei sie polsterartig auflaufen. 


II. Reis). 


1. Gedämpfter (gedünsteter) Reis. Riz &uve. (%, Stunden, 1 Port. = 272 
[13] Kal. = 408 Nem.) 

Reis 50 dkg Zwiebel 1, (5 dkg) und Salz 

Fett 10 dkg [oder Butter] Wasser [oder Rindsuppe) 

Der ausgesuchte, mit einem Tuch gewischte, ungewaschene Reis wird ein 
paar Minuten in heißem Fett oder Butter unter fortwährendem Rühren so lange 
geröstet, bis er durchscheinend ist. Dann gibt man Salz und doppelt soviel siedendes 
Wasser oder Rindsuppe wie Reis und eine halbe Zwiebel hinein und läßt den Reis 
auf dem Rande des Herdes oder im Rohr, ohne ihn umzurühren, zugedeckt 1, Stunde 
langsam dünsten. Ist es nötig, ihn aufzurühren, so wird dies mit einer Gabel getan. 
Vor dem Anrichten entfernt man die Zwiebel. 


Anmerkung: In manchen Häusern ist es üblich, eine Gewürznelke in die Zwiebel zu 
stecken. 


2. Champignonsreis. Riz aux champignons. (%4 Stunden, 1 Port. = 263 [15] 
Kal. = 394 Nem.) 


Gedämpfter Reis (siehe vorige Tafelpilze 10 dkg (Champignons) 
Kochanleitung) Butter 3 dkg 


In den fertigen, gedämpften Reis (siehe vorige Kochanleitung) mengt man 
blättrig geschnittene, in Butter gedünstete Champignons. 


3. Reis mit Pilzen. Riz aux cödes. 
In gleicher Weise wird Reis mit anderen gedünsteten Pilzen bereitet. 


1) Zu allen Reisspeisen kann man den weniger schönen, aber an Vitaminen reichen un- 
geschälten und ungeschliffenen Vollreis verwenden. Vollreis wird häufig zuerst in Salzwasser 
weichgekocht, abgeseiht und in heißer Butter geschwenkt. (Verwendung von Selleriesalz ist 
zur Erhöhung des Wohlgeschmackes zu empfehlen.) 
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4. Risipisi (Reis mit grünen Erbsen). Risipisi. (1 Stunde, 1 Port. 
— 286 [19] Kal. = 429 Nem.) 


Reis 50 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Grüne Erbsen 41 (8 dkg) 
Butter 10 dkg [oder Fett] Toafelpilze (Champign.) 4dkg Salzwasser 
Salz Butter 2 dkg Parmesan 1 dkg 


In Butter oder Fett gedämpfter Reis wird, wenn er genügend weich geworden 
ist, mit blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons und in Salz- 
wasser gekochten grünen Erbsen vermengt. 


Das angerichtete Risipisi wird mit geriebenem Parmesan bestreut. 


Anmerkung: Um das Risipisi hübscher anzurichten, kann man es in eine mit kaltem 
Wasser ausgeschwenkte Kuppel-, Kranz- oder Aspikform drücken und dann stürzen. 


. Risotto (Welscher Reis). (Seite 170/1.) 


. Mailänder Risotto. (Seite 170/2.) 


5 
6 
7. Venezianischer Risotto. (Seite 171/4.) 
8. Kalbfleischrisotto. (Seite 171/5.) 

9 


. Gemüserisotto. (Seite 171/5.) 
10. Schinkenreis-Dunstkoch. (Seite 171/6.) 
11. Reisfleisch. (Seite 145/44.) 
12. Geflügelreis. (Seite 145/47.) 
13. Geflügelreis mit Schinken. (Seite 146/48.) 


14. Schöpsenpilaw, Rindspilaw, Kalbspilaw, Schweinspilaw, 
Lammspilaw. (Seite 146/49, 50.) 


15. Paradiesapfelreis (Paradeisreis). Riz aux tomates. (1 Stunde, 
1 Port. = 271 [25] Kal. = 407 Nem.) 


Gedämpfter Reis (Seite 300/1) Paradiesäpfelsoß (Seite 315/1, die Hälfte 
der Menge) 


Der fertiggedämpfte Reis wird mit dünner Paradiesäpfelsoß verrührt. Statt 
mit Paradiesäpfelsoß kann man den Reis auch mit 10 dkg Paradeismark oder 
mit 1, kg frischen, roh passierten Paradiesäpfeln vermengen und dünsten, wobei 
man etwas weniger Suppe oder Wasser zum Reis nimmt, damit er nicht zu dünn- 
flüssig wird. 
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III. Makkaroni. 


Teigwaren in viel kochendes Wasser einrühren und anfangs auch mit einem Kochlöffel auf- 
rühren. Erst kurz vor Beendigung der Kochzeit Salz beifügen. Wenn die Teigwaren sofort 
nach dem Abseihen serviert werden, nicht abschrecken, sondern nur in heißem Fett schwenken. 


1. Abgeschmalzene Makkaroni (Hohlnudeln), Makkaroni mit 
Parmesan. Macaronis au beurre, Macaronis au parmesan. (30 Minuten, 1 Port. = 
293 [27] Kal. = 439 Nem.) 


Makkaroni 60 dkg Butter 8 dkg [oder Fett] 
Salzwasser Parmesan 4 dkg 


Makkaroni werden auf 5 cm lange Stücke gebrochen, in Salzwasser gekocht, 


abgeseiht, eventuell abgeschreckt, in heißer Butter oder heißem Fett abgeschmalzen 
und mit geriebenem Parmesan bestreut und angerichtet. 


2. Abgeschmalzene Nudeln (Bandnudeln). Zasagnes. 


Fabriksmäßig hergestellte Nudeln aller Art, u. a. Fidelini!), Vermicelli?), Spa- 
ghetti?), Bigoli), Scartozetti®), Ravioli®) und Gnocchi?), werden ebenso zubereitet 
und mit oder ohne geriebenem Parmesankäse serviert. 

Selbstbereitete (Haushalt)nudeln siehe Seite 9/33. 


.3. Makkaroni mit Paradiesäpfelmark. Macaronis aux tomates. 


In heißes Fett wird Paradiesäpfelmark gegeben, dann die vorgekochten 
Makkaroni, die man unter Schütteln 10 Minuten mit dem Marke dünstet. 


4. Italienische Makkaroni. Macaronis ä l’italienne. 


Faschiertes Fleisch (allenfalls Fleischreste) wird mit Zwiebeln in Fett an- 
geröstet, gesalzen, papriziert und mit Paradeismark gedünstet. Die entsprechend 


vorbereiteten gekochten Makkaroni werden dann noch durch einige Minuten in 
dieser Soß weitergedünstet. 


5. Gratinierte Makkaroni. Macaronis au gratin. 


Gekochte Makkaroni werden in eine befettete und mit Bröseln bestreute 
Schüssel gegeben, mit gehacktem Schinken oder faschiertem Fleisch bestreut, 
mit einer Gratiniersoß aus 10 dkg Fett, 2 Dottern, 3 dkg geriebenem Parmesan 
und Rahm übergossen und im Herdrohr gratiniert. 


Beigaben: Paradeissoß, Gemüse, Salate oder geriebener Parmesan. 


6. Makkaroniauflauf (Hohlnudelauflauf). Souffle de macaronis. 
(11, Stunden, 1 Port. = 293 [30] Kal. = 439 Nem.) 
Makkaroni 40 dkg Dotter 3 Parmesan 3 dkg 
Salzwasser Salz Saurer Rahm 4%]1 
Butter 12 dkg Schnee von 3 Eierklaren 
Makkaroni werden auf 3—5 cm lange Stücke gebrochen, in Salzwasser gekocht, 
abgeseiht und abgeschreckt. Butter wird flaumig gerührt, mit Dottern, Salz, 
geriebenem Parmesan, saurem Rahm, den gekochten Makkaroni und hierauf mit 
dem Schnee der Eierklar vermischt, in eine befsttete und mit Bröseln bestreute 
Form gefüllt, 1 Stunde im Rohre gebacken und auf eine Schüssel gestürzt. 


_ .*) Sehr dünne, kantige Nudeln; 2) gewöhnliche kantige Nudeln; °) sehr dünne, runde 
Nudeln; *) dünne Hohlnudeln; °) Teigskarnitzel; ®) Teigtascherl; ?) Nockerl. 
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7. Makkaroni-Timbale. 


Eine befettete Kuppelform wird spiralenfömig mit 20 dkg gekochten Mak- 
karoni ausgelegt, dann mit oben angeführter Masse angefüllt und 1 Stunde in 
Dunst gekocht. 


8. Überkrustete (gratinierte) Makkaroni (Hohlnudeln). Macaronis 
au gratin. (34 Stunden, 1 Port. = 282 [34] Kal. = 423 Nem.) 


Makkaroni 4% kg Ei 1 Semmelbrösel 2 dkg 
Salzwasser Salz Butter 3 dkg 

Saurer Rahm 41 Parmesan 3 dkg Butter und Brösel für die 
Dotter 2 Auflaufschüssel 


In Salzwasser gekochte, abgeseihte und abgeschreckte Makkaroni werden 
in 3cm lange Stücke geschnitten, in eine befettete und mit Bröseln bestreute 
Auflaufschüssel gefüllt, mit einer Mischung von saurem Rahm, Dottern, Ei und 
Salz übergossen, mit geriebenem Parmesan und Semmelbröseln bestreut, mit 
geschmolzener Butter betropft und 10 Minuten lang in ein heißes Rohr gestellt 


Ebenso bereitet werden: Gratinierte Nudeln, Spaghetti usw. 


9. Mailänder Makkaroni (Hohlnudeln). Macaronis @ la milanaise. 
(%, Stunden, 1 Port. = 450 [68] Kal. = 675 Nem.) 


Makkaroni }, kg Wasser [oder Rindsuppe]) Butter 3 dkg 
Salzwasser Paradiesäpfelmark 14 kg Parmesan 5 dkg 
Butter 10 dkg Rotwein !/,s 1 Brösel 3 dkg 
Mehl 8 dkg Selchfleisch 30 dkg Butter 3 dkg 


Champignons 12 dkg 

Makkaroni werden in kleine Stücke gebrochen, in Salzwasser gekocht, ab- 
geseiht und abgeschreckt. 

Eine lichte Buttereinmach wird mit Rindsuppe oder Wasser aufgegossen, 
mit Paradiesäpfelmark, Rotwein, gekochtem, blättrig geschnittenem Selchfleisch, 
blättrig geschnittenen, in Butter gedünsteten Champignons und den Makkaroni 
vermischt und kochen gelassen. 

Das Gemenge wird entweder in Muscheln angerichtet, mit geriebenem Par- 
mesan und Semmelbröseln bestreut, mit zerlassener Butter betropft und zum 
Überkrusten ins Rohr gestellt oder in einer Schüssel angerichtet und mit 
Parmesan bestreut. 


Anmerkung: Statt Paradiesäpfelmark kann man auch % kg frische Paradiesäpfel 
verwenden, die man auf Wurzeln mit etwas Wasser dünstet und passiert. 


10. Mailänder Spaghetti. Spaghetti & la milanaise. (%4 Stunden, 1 Port. = 
391 [50] Kal. = 587 Nem.) 


Spaghetti 1, kg Paradiesäpfelmark }%, 1 (30 dkg) Knoblauch 
Salzwasser Salz und Pfeffer Öl! 
Butter 10 dkg Parmesan 8 dkg 


Spaghetti werden in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht, abgeschreckt und 
in heiße Butter gegeben. Dann läßt man Paradeismark dicklich einkochen, gibt 
Salz, Pfeffer und etwas zerdrückten Knoblauch, der in sehr heißem Öl angeröstet 
wurde, dazu, läßt die Soß aufkochen, passiert sie, gibt die Spaghetti hinein und 
bestreut sie vor dem Anrichten mit geriebenem Parmesan. (Statt Paradeisäpfel- 
mark kann man auch Champignons [30 dkg in 12 dkg Butter gedünstet] ver- 
wenden und läßt die Spaghetti schr- heiß werden.) 
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11. Pasta sciutta. 


1kg Fleisch (Rindfleisch [Lungenbratenzapfen, Rostbratenanschnitt oder 
hinteres Ausgelöstes]), Kalbs- oder Schweinsschulter wird in Schnitzel geteilt, 
geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit zerdrücktem Knoblauch eingerieben und in 
10 dkg heißem Fett oder Ölrasch abgebraten. In demselben Fett läßt man 10 dkg 
feingehackte Zwiebel goldgelb rösten, gibt 1, kg gekochte, passierte Paradies- 
äpfel oder 15 dkg Paradiesäpfelmark dazu und läßt in diesem Saft das Fleisch 
unter Zugießen von wenig Wasser oder Suppe weich dünsten. Das Fleisch wird 
sodann in kleine Würfel geschnitten, mit dem Saft und % kg gekochten Spaghetti 
vermischt und kurze Zeit am Herdrand stehen gelassen. Die angerichtete Speise 
wird mit 10 dkg geriebenem Parmesan bestreut. 


IV. Nockerl. 


1. Mehlnockerl. Noques de farine. (%, Stunden, 1 Port. = 387 [28] Kal. 
— 580 Nem)) | 


Mehl 60 dkg Eier 2 Salzwasser 
Fett Sdkg Milch %1 Butter 6 dkg [oder Fett] 
Salz 


Fett wird flaumig gerührt, dann mit Eiern, Mehl, Milch und Salz zu einem 
ziemlich weichen Teig, den man nur so lange abschlägt, bis er sich vom Rühr- 
löffel löst, vermengt. 

Gleich nachher wird dieser Teig in Form kleiner Nockerl mit einem Löffel 
{oder mittels eines Nockerlbrettes und Messers) in siedendes Salzwasser eingelegt 
und 10 Minuten lang gekocht. Dann werden die Nockerl abgeseiht, mit kaltem 
Wasser übergossen und in heißer Butter geschwenkt. 

Anmerkung: Diese Nockerl werden vorzugsweise als Beilage zu Fleischspeisen mit 
Paprikasoßen u. dgl. verwendet. Wenn man Nockerl zu Soßen reicht, ist es nicht unbedingt 


nötig, sie abzufetten; sie werden in dem Falle nicht abgeschreckt, sondern bleiben bis zur 
Verwendung im heißen Wasser. 


2. Eiernockerl. Nogues de farine aux oeufs. 


Die abgeschmalzenen Nockerl werden mit 3 zerquirlten Eiern, in die man auch 


1/,s Liter sauren Rahm geben kann, übergossen und so lange geröstet, bis die Eier 
gestockt sind. 


Beigaben: Salate, Soßen. 


3. Zwiebelnockerl. 


10 dkg Schweineschmalz werden mit 3 ganzen Eiern verrührt, mit 1 kg Mehl, 
341 Milch und Salz zu einem weichen Teige abgeschlagen, in Form kleiner Nockerl 
in viel kochendes Salzwasser eingelegt, 5 Minuten gekocht, abgeseiht und ab- 
'geschreckt. In 15 dkg heißem Fett läßt man 40 dkg in dünne Scheiben geschnittene 


Zwiebel hellbraun rösten, gibt die Nockerl hinein, salzt und läßt sie unter häufigem 
Schütteln heiß werden. 


4. Wasserspatzen. 


Das sind Mehlnockerl (siche oben) ohne Fett und Eier. Wenn man sie zu 


lange abschlägt oder den Teig zu lange stehen läßt, verkleistert das Mehl und 
die Wasserspatzen werden zu fest. 
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5. Kartoffelnockerl. Nogues de pommes de terre. (1 Stunde, 1 Port. — 
131 [110] Kal. = 196 Nem.) 

Kartoffelteig (siehe Seite 416/1) auf bemehltem Brette zu 11,cm dicken 
Röllen formen. i 

Diese werden in 3—A cm lange Stücke geschnitten, die man in Salzwasser 
kocht und in heißer Butter rollt. 


Anmerkung: Man kann die Nockerl auch in mit Butter gerösteten Semmelbröseln 
rollen. 


6. Kartoffelnockerl (mit Butterabtrieb). (Seite 13/46, bzw. 14/54, 
doppelte Menge.) 


7. Farcenockerl, Farceklößchen (Fleischnockerl). Bouleties de farce. 
(34 Stunden, 1 Port. = 86 [18] Kal. = 129 Nem.) 


Kalbfleisch 25 dkg (Schulter) Butter 1 dkg Dotter 1 
Milcheinmach (B&chamel): Mehl 2 dkg Salz, Pastetengewürz 
Milch !/;e 1 Butter 5 dkg Wasser 


Aus Milch, Butter und Mehl bereitet man eine Milcheinmach, gibt sie, sobald 
sie ausgekühlt ist, zu flaumig gerührter Butter, mengt Dotter, Salz, Pasteten- 
gewürz und gehacktes, durchgeriebenes (passiertes) Kalbfleisch ein. Von dieser 
Masse legt man mit zwei in kaltes Wasser getauchten Kaffeelöffeln kleine Nockerl 
oder Klößchen in eine Kasserolle oder formt mit dem Spritzsack Krapferl, übergießt 
sie mit etwas heißem Wasser und läßt sie einige Minuten ziehen. 

Anmerkung: Man kann auch auf jedes Krapferl ein Stückchen Trüffel geben. Ferner 
kann statt des Butterabtriebes Schlagobers zur Milcheinmach gemengt werden. 


8. Geflügelfarceklößchen. Bouleties de volaille farcie. 

Ausgebeintes Hühnerfleisch wird im Mörser mit etwas Butter fein zerstoßen, 
entrindete, in Wasser erweichte Semmeln werden nebst ganzem Ei und Eidotter 
nach Bedarf dazugegeben, mit Salz, Pfeffer und Petersiliengrün gewürzt, alles 
wird gut vermengt und hierauf passiert. Man formt aus dieser Masse mit Hilfe 
von 1 oder 2 Löffeln Klößchen und legt diese nach Vornahme einer Probe, ob 
die Klößchen genügend leicht und flaumig werden, in siedendes Salzwasser oder 
in Suppe ein. Wenn die Farce zu fest ist, fügt man etwas Obers oder weiße Soß, 
wenn sie dagegen leicht ist, etwas Eidotter zu. 


9. Geflügelleberfarceklößchen. 
Werden ebenso bereitet, nur gibt man dem Geflügelfleisch in Butter und 
Zwiebeln geröstete Hühnerleber bei. 


10. Kalbfleischfarceklößchen. 
Kann man aus Kalbfleisch ebenso wie Geflügelfarceklößchen (Nr. 8) bereiten. 


11. Gemischte Farceklößchen. Weiße Farcen zum Füllen von 
Geflügel, Kalbsbrust u. dgl. 

Werden zu 3 Teilen aus Schweinefleisch und 1 Teil aus Kalbfleisch, wie vor- 
stehend, bereitet. 
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12. Wildfarceklößchen. Boulettes de gibier farci. 


Bereitet man aus dem Fleisch von Hasen, Reh oder Hirsch, bzw. aus dem 
Fleisch älterer Fasanen, Rebhühner usw., wie vorstehend, nur verwendet man 
statt Obers oder weiße Soß eine braune Soß. 


13. Fischfarceklößchen. Bouleites de poissons farcis. 


Werden ebenso, und zwar aus entgrätetem Fischfleisch bereitet, das man 
mit in Milch erweichten Semmeln, Butter, Eiern und Gewürz im Mörser fein 
verarbeitet, hierauf passiert und je nach Bedarf durch Obers flaumiger oder durch 


Eiweiß fester macht. Färbung mittels Hummer- oder Krebsbutter, Einmischen 
von Krebs- oder Hummerfleisch. 


Verwendung der Klößchen aller Art. Die im vorstehenden erwähnten 
Klößchen finden unter Beigabe von Trüffeln (in Streifen oder sonstwie geschnitten), 
Markscheiben, Kapaunernieren usw. sowohl zu verschiedenen Suppen wie auch 
als Garnituren oder zu Ragouts Verwendung. 


V. Knödel. 


1. Semmelknödel. Quenelles de pain blanc. (1%, Stunden, 1 Port. = 244 [25] 
Kal. = 366 Nem.) 


Semmeln 10 Schweinefett 8 dkg Salz 
Zwiebeln 1 dkg Milch ?®/, bis % 1 Mehl 8 dkg 
Petersiliengrün 1 dkg Eier 2 Salzwasser 


Semmeln werden kleinwürfelig geschnitten und in Fett (oder Butter) nebst 
Zwiebeln und Petersilie geröstet, bis sie knusperig sind. Dann sprudelt man Milch, 
Eier und Salz ab, übergießt damit die Semmeln und läßt sie anziehen. Hierauf 
wird Mehl nach Bedarf dazugegeben, leicht eingemischt, dann werden Knödel 
geformt, in kochendes Salzwasser eingelegt und etwa 10 Minuten gekocht. 


Anmerkung: Man kann die Knödel billiger herstellen, wenn man die Milch mit Wasser 
mischt oder nur Wasser und statt 2 Eiern nur 1 Ei nimmt. 
9. Tirolerknödel. Quenelles tyrolennes. 


In die oben beschriebene Masse rührt man noch 25 dkg gekochtes, würfelig 


geschnittenes Selchfleisch ein. Die weitere Behandlung ist dieselbe wie die der 
Semmelknödel. 


3. Speckknödel. Quenelles au lard. 

Werden ebenso zubereitet wie Semmelknödel, nur verwendet man statt des 
Fettes würfelig geschnittenen, gelb angerösteten Speck. 

4. Pilzknödel. Quenelles aux cöpes. 


. Werden gleichfalls wie Semmelknödel, jedoch unter Einrühren gedünsteter 
Pilze in den Teig, bereitet. 
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5. Böhmische Knödel. QOuenelles bohemiennes. (11, Stunden, 1 Port. = 
243 [27) Kal. = 365 Nem.) 


Semmeln (altbackene) 4 Mehl 4% kg Salz 
Butter 2 dkg Eil Salzwasser 
Wasser 


Semmeln werden kleinwürfelig geschnitten undin heißer Butter leicht angeröstet. 

Aus Mehl, Ei, Wasser und Salz wird ein ziemlich weicher Nockerlteig gemacht, 
in den man die gerösteten Semmeln einmischt. 

Aus dem Gemenge werden 7”—8cm dicke, ungefähr 20 cm lange Rollen 
geformt, die man in Salzwasser 15 Minuten kocht und dann in Scheiben schneidet. 

Man kann aus diesem Knödelteige mittels eines in Wasser getauchten Schöpfers 
Knödel ausstechen und auch in dieser Form kochen. 


6. Serviettenknödel. Quenelles en serviette. (1%, Stunden, 1 Port. = 45 
[27] Kal. = 367 Nem.) 


Semmeln 8 Salz Salzwasser 
Milch 3/1 Butter 10 dkg Butter 4 dkg 
Eier 4 Butter für die Serviette Brösel 3 dkg 


Eier werden mit Milch, zerlassener Butter und Salz verquirlt und über klein- 
würfelig geschnittene Semmeln gegossen. Wenn die Semmeln die ganze Flüssigkeit 
aufgesogen haben,” werden sie in eine mit Butter bestrichene Serviettel) ein- 
gebunden und mit dieser in Salzwasser %4 Stunden gekocht. Der gekochte Knödel 
wird aus der Serviette genommen und mit einer Gabel in Stücke zerteilt. Vor 
dem Anrichten wird er mit in Butter gerösteten Semmelbröseln überstreut. 

Man kann auch Butter rühren, dann die Eier hineingeben und schließlich 
die würfelig geschnittenen, mit Milch durchfeuchteten Semmeln und Salz dazu- 
mengen. Weitere Behandlung wie oben. 

Dieselbe Masse kann auch zu einer Rolle geformt, in der Serviette gekocht 
und nachher in Scheiben geschnitten werden. 


Anmerkung: Serviettenknödel können als Mehlspeise allein oder mit Röstern oder 
dergleichen angerichtet oder als Beigabe zu Fleischspeisen mit Soß verwendet werden. 


7. Kartoffelknödel (Erdäpfelknödel). Quenelles de ERBE de terre. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 334 [25] Kal. = 501 Nem.) 


Butter 12 dkg [oder Fett] Butter 6 dkg Salz 
Eier 3 Kartoffeln 1 kg Mehl 8 dkg 
Semmeln 6 Salzwasser 


Flaumig gerührte Butter oder Fett wird mit Eiern, kleinwürfelig geschnittenen, 
in Butter gerösteten Semmeln, gebratenen, passierten Kartoffeln, Mehl und Salz 


vermischt. 
Aus dem Gemenge werden Knödel geformt, die man % Stunde lang sehr vor- 


sichtig in Salzwasser kocht. 


8. Grießknödel. Quenelles de semoule. (30 Minuten, 1 Port. = 333 [30] Kal. 
= 499 Nem.) 


Butter 12 dkg Eier 4 Butter 6 dkg 
Milch %1 Semmeln 4 Salz 
Grieß 22 dkg 2 Salzwasser 


1) Statt eine Serviette mit Butter zu bestreichen, kann man sie auch nur in heißes Wasser 
tauchen. 
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Milch und Butter läßt man aufkochen, gibt den Grieß hinein und rührt ihn 
am Feuer so lange, bis ein sehr dicker Knödel entsteht. Nach dem Auskühlen 
rührt man die Eier, Salz und würfelig geschnittene, in Butter geröstete Semmeln 


ein. Man läßt die Masse etwas anziehen, formt Knödel und kacht sie 10 Minuten 
in Salzwasser. 


9. Grießknödel aus abgebranntem Grieß. 


% kg mittelfeiner Grieß wird mit 10 dkg heißem Schmalz übergossen, ver- 
rührt und mit 1,1 kochendem Salzwasser abgebrüht. Man läßt den Grieß zu- 
gedeckt 1 Stunde stehen, formt Knödel, legt sie in kochendes Salzwasser und 
läßt sie zugedeckt 5—8 Minuten langsam kochen. Die Knödel werden mit gerösteten 
Bröseln übergossen und entweder als Beilage zu Soßen, Beuschel u. dgl. oder als 
Nachspeise mit Zwetschkenröster gereicht. 


10. Speckgrießknödel (Quenelles de semoule au lard) und Maisgrieß- 
knödel (Quenelles de polenta). (Seite 14/53.) 


11. Fleischknödel. 


%a kg Mehl wird gesalzen und mit 1%, 1 kochendem Wasser abgebrüht. Aus 
diesem Teig sticht man mit einem Löffel gleichgroße Stücke aus, drückt sie auf 
bemehltem Brett auseinander, belegt sie mit Fleischfülle, gehackter Wurst oder 
gehackten Grammeln, formt Knödel, die man in kochendes Salzwasser einlegt 
und zirka 10 Minuten langsam kocht. Beim Anrichten übergießt man die Knödel 
mit in Fett gerösteten Bröseln. 

Fülle: 30 dkg Fleischreste oder Wurst werden fein gewiegt und mit fein- 
gehackter, in Fett gerösteter Zwiebel und Petersilie vermischt. 


12. Knödelschmarren. Quenelles hachees (aux oeufs). (11%, Stunden, 
1 Port. = 360 [32] Kal. = 540 Nem.) 
Semmel- [oder Kartoffel-] Eier 3 Salz 
knödel (siehe oben) Fett 10 dkg 
Knödelschmarren wird meist aus übriggebliebenen Semmel- oder Kartoffel- 
knödeln hergestellt. Die Knödel werden blättrig geschnitten und in heißem Fett 
(mit oder ohne Zugabe von Bröseln) geröstet. 
Verbessert kann die Speise werden, indem man über den fertigen Schmarren 
3 abgesprudelte Eier gießt, die man noch so lange mitrösten läßt, bis sie stocken. 


VI. Verschiedene Beilagen. 


Die Mehrzahl dieser Beilagen finden auch als Vorspeisen Verwendung. 


1. Abgeschmalzene Nudeln. Nowilles au beurre. (2 Stunden, 1 Port. = 
250 [22] Kal. = 375 Nem.) 
Mehl 50 dkg Salz Salzwasser 
Eier 1 bis 2 Wasser !/,, bis 14,1 Schweinefett 6 dkg (oder Butter 6 dkg) 
Aus Mehl, ganzen Eiern, etwas Salz und Wasser macht man auf dem Brett 
einen festen Teig, knetet ihn gut ab, bis er beim Durchschneiden keine Wasser- 
und Mehlstreifen zeigt, formt 2-3 Laibchen, walkt sie zu runden Flecken aus 
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undläßt sietrocknen. Dann schneidet man 1%, cm breite Nudeln, läßt sie 10 Minuten 
in Salzwasser kochen, seiht sie ab, übergießt sie mit kaltem Wasser (schreckt sie 
ab) und gießt sie in heißes Fett. (Will man Eier sparen, knetet man 5 dkg Grieß 
ein, wodurch sich die Nudeln weniger leicht zerkochen. 

Nudeln mit Parmesan, Nudeln mit Grieß, siehe Seite 302/2, Grießfleckerl, 
Seite 369/9. 


2. Grenadiermarsch. 

Abgeschmalzene Nudeln (Nr. 1) und Kartoffelschmarren werden mit blättrig 
geschnittener, in Fett gerösteter Zwiebel vermischt. Diese Speise ist eine gute 
Restverwertung für Nudeln und Kartoffeln. Nockerl und blättrig geschnittene 
Knödel können ebenfalls dazu verwendet werden. 


3. Spinatnudeln. Nouilles aux Edinards. (2 Stunden.) 


Mehl 40 dkg Spinattopfen: siehe Seite 324/17 Salz, Wasser 
Ei 1 bis 2 Wasser (ungefähr !/,o 1) Butter 6 dkg 


Es wird ein Nudelteig gemacht, nur gibt man außer Wasser, Ei und Salz 
noch Spinattopfen oder nur den von feingehacktem Spinat durch eine Serviette 
gepreßten Saft zum Färben dazu. 


4. Spinatnudelauflauf. Nouilles aux &pinards frites. (21, Stunden.) 


Spinatnudeln (siehe oben, halbe Menge) Rahm ?!),1 

Butter 8 dkg : Klar 2 . 
Dotter 2 Zum Ausstreichen der Form: 
Salz Butter 2 dkg 


Brösel 2 dkg 
In den flaumigen Abtrieb von Butter, Dotter und Salz mengt man die in 
Salzwasser gekochten, abgeseihten, abgeschreckten, abgetropften, ausgekühlten 
Spinatnudeln (siehe oben) und den Rahm, mischt den festen Schnee der Klar 
leicht darunter und bäckt das Ganze in einer mit Butter bestrichenen, mit Bröseln 
ausgestreuten Auflaufschüssel %—%4 Stunden. Der Auflauf wird in der Schüssel 
aufgetragen und als Beilage zu Soßen u. dgl. serviert. 


5. Parmesandalken. Petites galettes au parmesan. (1 Stunde, 1 Port. = 267 
[29] Kal. = 401 Nem.) 


Milch 41 Dotter 4 Klar von 4 Eiern 

Butter 7 dkg Saurer Rahm 5 Eßlöffel Fett 10 dkg 

Mehl 10 dkg Parmesan 3 dkg Parmesan 3 dkg 
Salz 


Siedende Milch wird mit Butter und Mehl auf dem Herde so lange verrührt, 
bis sich der Teig vom Rührlöffel löst. Nach dem Erkalten werden Dotter, saurer 
Rahm, geriebener Parmesan, Salz und der Schnee von Eierklar daruntergemischt. 
In Dalkenformen gibt man etwas zerlassenes Fett und gießt, wenn dieses heiß- 
geworden ist, von der Masse einen kleinen Schöpfer voll ein. Man bäckt die Dalken 
auf beiden Seiten braun und bestreut sie mit geriebenem Parmesan. 


6. Slawonischer Strudel. Stroudel slovene. (2% —3 Stunden, 1 Port. = 336 
[19] Kal. = 504 Nem.) 


Teig: Butter 10 dkg Butter 14 dkg 
Mehl 4, kg Dotter 4 Butter 2 dkg 
Salz Milch 41 Butter für das Blech 


Hefe 1%, dkg 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man Dotter, Salz, Mehl, lauwarme 
Milch und eine Gärprobe aus Hefe dazu, schlägt den Teig gut ab und stellt ihn, 
mit einem Tuch bedeckt, zum Aufgehen an einen warmen Ort. 

Der aufgegangene Teig wird auf einem gut bemehlten Tuch dünn ausgewalkt, 
mit flaumig gerührter Butter bestrichen und zusammengerollt. Der Strudel wird 
auf ein befettetes Blech gelegt, nach abermaligem längeren Aufgehen an einem 
lauwarmen Ort mit geschmolzener Butter bestrichen und im Rohr gebacken. 


7. Blätterteig-Halbmonde. Fleurons. (3 Stunden, 1 Port. = 317 [12] Kal. 
= 674 Nem.) 

Italien. Blätterteig (siehe Seite 484/2), Ei 1 zum Bestreichen 

Der Blätterteig wird messerrückendick ausgewalkt; davon werden verschiedene 


Formen ausgestochen (Halbmonde, Sternchen u. a.), mit Ei bestrichen und auf 
nassem Blech bei starker Hitze gebacken. 


8. Blätterteigpastetchen. Petits pätes feuilleies. (Vol au vent.) (3 Stunden, 
1 Port. = 325 [15] Kal. = 487 Nem.) 

Blätterteig (siehe Seite 484/1) Klar von 1 Ei 

Blätterteig wird 3mm dick ausgewalkt. Mit einem runden Ausstecher von 
7 cm Durchmesser werden Scheiben ausgestochen. Die Hälfte von diesen werden 
mit einem zweiten Ausstecher von 5cm Durchmesser nochmals ausgestochen. 
Die so erhaltenen Teigringe werden auf die ganzen Scheiben gelegt, deren Rand 
man vorher mit Ei bestrichen hat. Man bestreicht die Pasteten sowie die beim 
Ausstechen der Ringe abfallenden kleinen Teigscheiben mit Eiklar. Sie werden 
auf einem nassen oder mit Papier belegten Blech in heißem Rohr gebacken, mit 
Hackfleisch oder Mischgerichten (Ragouts) gefüllt und die gebackenen, kleinen 
Teigscheiben als Deckel daraufgelegt. 


9. Römische Grießscheibchen (Gnocchi). Gnocchis a la romaine. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 322 [50] Kal. = 483 Nem.) 


Milch 1] Salz und Pfeffer Öl 2 EBlöffel 
Butter 8 dkg Ei Parmesan 5 dkg 
Grieß 27 dkg Parmesan 8 dkg Butter 5 dkg 


Milch und Butter Jäßt man aufkochen, gibt Grieß, Salz und Pfeffer hinein 
und rührt die Masse auf dem Feuer 10 Minuten. Wenn sie überkühlt ist, gibt man 
Parmesan und ein Ei dazu, legt sie auf eine feuerfeste Schüssel, bestreut sie mit 
geriebenem Parmesan, tropft zerlassene Butter darauf und stellt sie für 4, Stunde 
ins heiße Rohr. (Kann auch aus Polenta, bereitet werden.) i 


10. Heidensterz. Polenta de sarrasin. (1 Stunde, 1 Port. = 293 [14] Kal. = 
440 Nem.) 
Salzwasser 1% 1 Heidenmehl 1 1 (36 dkg) Speck 10 dkg zu Grammeln 

Schweinefett 10 dkg 

In siedendes, gesalzenes Wasser schüttet man möglichst rasch Heidenmehl 
(Buchweizenmehl), so daß sich ein Knödel bildet, der, im Wasser schwimmend, 
bei zugedecktem Kochtopf etwa 10 Minuten gekocht wird. Dann löst man den 
Kloß, der meist am Rande des Topfes anklebt, los, dreht ihn mit einem Koch- 
löffel von oben nach unten, durchsticht ihn mit dem Stiel des Kochlöffels und 
kocht ihn nun abermals 10 Minuten. Dann gießt man das Wasser ab und zerreißt 
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den Knödel .mit einer langen, zweizinkigen Gabel, gibt das abgeschüttete heiße 
Wasser nach und nach dazu, wodurch man erreicht, daß das ganze Mehl vom 
Wasser durchdrungen wird. Über die gut gelockerte Masse gießt man heißes 
Schweinefett, mischt gut durch und läßt sie bei mäßiger Hitze 4, Stunde zu- 
gedeckt stehen. Größere Brocken zerteilt man abermals, richtet den Sterz auf 
warmer Schüssel an und gibt vor dem Auftischen heiße Speckgrammel darüber. 


11. Gerstenmehlsterz. Polenta d’orge. (%4 Stunden, 1 Port. = 257 [22] Kal. 


= 386 Nem.) 
Gerstenmehl 3%, 1 (40 dkg) Wasser 341 stark gesalzen Speck 15 dkg 
Man läßt das Mehl in einer Kasserolle unter stetem Rühren sehr heiß- 
werden, gießt nach und nach das kochende Salzwasser zu und verrührt den Sterz 
mit einer großen Gabel so, daß lauter ganz kleine Stückchen entstehen. Speck 
wird kleinwürfelig geschnitten, geröstet, bis die Grammel (Grieben) gelbwerden, 
und mit dem Sterz verrührt. 
Sterz wird als Beigabe zu klarer Rindsuppe oder als Speise für sich, zum 
Beispiel mit Salat, gegessen. 


12. Maisgrießdunstkoch (Maisgrießpudding). Pouding de (gruau de) 
mais. (1%4 Stunden, 1 Port. = 131 [25] Kal. = 197 Nem.) 


Milch %1 Dotter 3 Butter und Mehl für die 


Maisgrieß 15 dkg Salz ; Puddingform 
Klar von 3 Eiern 


Man läßt den Grieß langsam in kochende Milch einlaufen und läßt die 
Masse dick einkochen. Erkaltet, verrührt man sie mit den Dottern, Salz und dem 
festen Schnee, füllt sie in eine gut mit Butter ausgestrichene, mit Mehl ausgestreute 
Dunstform und kocht sie 34 Stunden im Dunst. Man gibt das Dunstkoch als Beilagezu 
verschiedenen Fleischspeisen und kann es auch mit geriebenem Parmesan bestreuen. 


13. Polenta. Polenta. (34 Stunden, 1 Port. = 120 [14] Kal. = 180 Nem.) 

Maisgrieß 33 dkg Salzwasser 14% 1 

Man gibt den Polentagrieß in kochendes Salzwasser und läßt die Masse unter 
häufigem Rühren so Jange kochen, bis sie sich vom Topf und Löffel löst (ungefähr 
1, Stunde). Dann drückt man sie in eine mit Wasser ausgeschwenkte Form und 


stürzt sie sofort. 
Polenta wird als Beigabe zu Gulyas, Beuschel usw. verwendet. 


14. Geröstete Polenta. 
Die fertiggekochte Polenta wird in Scheiben geschnitten und in heißem 
Schweinefett (8 dkg) geröstet. 


15. Polentanockerl. Nogues de polenta. (1 Stunde, 1 Port. = 255 [22] Kal. 
= 383 Nem.) " 
Polenta (siehe Nr. 13) Parmesan 5 dkg Butter 15 dkg 

Aus der fertiggekochten Polentamasse sticht man mit einem in heißes Wasser 
getauchten EBlöffel Nockerl aus, legt sie auf eine Schüssel, bestreut sie mit 
geriebenem Parmesan, übergießt sie mit sehr heißer, brauner Butter und trägt 
sie sofort auf. 

Man gibt dazu beliebigen Salat oder Gemüse. 


sı1 


16. Ritscher. Orge monde aux haricois. (24, Stunden, 1 Port. = 164 [21] 


Kal. = 246 Nem.) 

Rollgerste (grob) 15 dkg Mehl 4 dkg Petersiliengrün 1%, dkg 
Bohnen 15 dkg Zwiebel 1 dkg Salz und Pfeffer 

Fett 5 dkg 


Wasser [oder Rindsuppe] 

Rollgerste und Bohnen werden weichgekocht, in eine lichte, verkochte Ein- 
mach aus Fett, Zwiebeln, Mehl und Petersilie gemischt und mit soviel Wasser 
oder Suppe aufgegossen, als nötig, damit sich dies zu einer dicken, nicht flüssigen 
Speise einkocht. Man würzt sie mit Salz und Pfeffer. (Siehe auch Ritscher bei 
Eintopfgerichten.) 


Verbesserung: Ritscher mit Selchfleisch. Zu obigem Ritscher mengt man häufig 
noch 25 dkg würfelig geschnittenes, gekochtes Selchfleisch. 


17. Tarhonya!). Tarhonya. (1—2 Stunden.) 


In 7 dkg Butter oder Fett werden 30 dkg Tarhonya hellbraun geröstet, mit 
Wasser aufgegossen, gesalzen und so lange langsam gedünstet, bis sie weich- 
geworden sind, was je nach Größe und Feinheit der Tarhonya %—1 Stunde dauert. 


Anmerkung: Die Tarhonya kann auch in viel kochendem Salzwasser weichgekocht, 
abgeseiht, abgeschreckt und in Butter angeröstet werden. Man kann sie auch in Zwiebel rösten, 
eventuell auch mit Paprika auffärben. 


18. Gebratene Binnen: Bananes frites. (30 Minuten.) 
Bananen 10 Stück Zitronensaft Butter 
Salz, Pfeffer Petersiliengrün 
Bananen werden nach dem Schälen der Länge nach in die Hälfte geschnitten, 
nach Geschmack mit etwas Pfeffer und Salz bestreut und mit einigen Tropfen 
Zitronensaft beträufelt. Hierauf läßt man frische Butter in einer flachen Pfanne 
heiß werden, brät darin die Bananen zuerst auf der einen, dann auf der anderen 


Seite vorsichtig gelblich, nimmt sie heraus, läßt sie abtropfen, bestreut sie mit 
gehackter Petersilie und trägt sie recht heiß auf. 


19. Gebratene Bananen mit Käse. Bananes frites au parmesan. 
(40 Minuten.) 


Bananen 10 Stück a Buttereinmach: Salz, Pfeffer 
Salz, Pfeffer Butter 5 dkg Suppenwürze 
Zitronensaft Mehl 3 dkg Parmesan 2 dkg 


Butter zum Braten Pre Milch %1 


Man bratet Bananen, wie oben angegeben. Aus Butter, Mehl und Milch macht 
man eine helle Einmach, salzt und pfeffert sie, gibt einige Tropfen Suppenwürze 
und geriebenen Parmesan dazu und übergießt damit die gebratenen Bananen. 


20. Bananensandwiches, warm. Petits pains aux bananes. (40 Minuten.) 
Bananen Pfeffer, Salz Weißbrotschnitten 
Käse Fett [oder Butter] 

Passiertte Bananen werden mit geriebenem Käse, etwas Pfeffer und Salz 
gemischt. Weißbrotschnitten, halbe runde Brötchen oder Schnitten von weißen 


Wecken, bestreicht man mit Butter, röstet sie im Rohr, überstreicht sie schnell 
mit der Bananenmischung und trägt sie warm auf. 


!) Ungarische Teigware in Gerstelform. 
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21. Kräuterbutter (Maitrebutter). Beurre @ la maitre d’hötel. (%, Stunde, 
1 Port. = 78 [—] Kal. = 117 Nem.) 


Butter 10 dkg Saft von 1 Zitrone Salz 
Petersiliengrün 1%, dkg 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zitronensaft, feingehackter, grüner Peter- 
silie und Salz vermengt. Diese Masse streicht man ungefähr %, cm dick auf einen 
Tellerrücken, läßt sie festwerden und sticht oder schneidet kleine Formen aus, 
die man dann weiter verwendet. 
Man kann die Maitrebutter auch mit einigen Tropfen Worcestershiresoß 


würzen. 


22. Kastanienpüree. Puree de marrons. 


Kastanien 1 kg Butter 5 dkg 2—3 Löffel Madeira 
Sellerie 15 dkg Salz und Pfeffer Schlagobers 41 
Kastanien werden geschält, mit einem Stückchen Sellerie weich gekocht, 
passiert, im Schneekessel bei schwacher Hitze ausgedünstet, mit der Butter, Salz, 
Pfeffer und Madeira gewürzt und soviel Schlagobers dazugegeben, daB eine ge- 
schmeidige Masse wird. Man hält das Püree im Wasserbad warm und belegt es 
zum Anrichten mit kleinen Butterstückchen, damit es nicht abtrocknet. (Als Fülle 
zu Tarteletten zu feinen Garnierungen. Tarteletten siehe Pastetenteig, Seite 121/19, 


1/, der angegeben Masse.) 


VII. Französische Garnituren. 


a) Fleischgarnituren: 


a l’ Anversoise, a V’ Argenteuil, a la Bordelaise, 
„„ la bouquetiöre, „ la bourgeoise, u» „ Bretonne, 
„» „ Bruxelloise, „» „ chätelaine, » „» Choron, 
„» „» Clermont, „» „ dauphine, „» „ Dubarry, 
„» „ duchesse, „» » Finaneciere, » „» Flamande, 
„» „» jardiniere, „» » Lucullus, „» „ mar£chale, 
»» » Milanaise, „» „» Napolitaine, „» „» Nigoise, 
„ Vopera, „» „ FParisienne, » „ Parme, 
„la Parmentier, „» » FPiemontaise, „ „ Drincesse, 
„» „ printaniere, un, regence, „ „ Richelieu, 
„» n Strasbourgeoise, „ ,„ Jrianon, » „ veri-pre 

„ „ Zingara. 


Erklärung, siehe Seite XIX und XX. 


b) Geflügelgarnituren: 


a la Chipolata, @ la Demidoff, siehe Seite XX. 
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nein 


.c) Wildgeflügelgarnituren: 


ä la bohömienne, & la gastronome, siehe Seite XX. 


d) Fischgarnituren: 


a l’ame£ricaine, a V’ Argenteuil, a la cardinal, 
„ la Chambord, a la Daumont, „» „» Joinville, 
» » Montreuil, siehe Seite XIX und XX. 
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vi. 
Soßen. 
I. Selbständige Soßen. 


A. Warme. 


1. Paradiesäpfelsoß auf Wiener Art. Sauce aux tomates ü la viennoise. 
(1 Stunde, 1 Port. = 173 [9] Kal. = 259 Nem.) 


Paradiesäpfel 11% kg Einbrenn: Salz 

Zwiebeln 1dkg Fett 8 dkg [oder Butter 10 dkg] Zucker nach Geschmack 
(ungefähr 3 dkg) 

Petersiliengrün 4, dkg Mehl 10 dkg Rotwein !/,s 1 

Fett 2 dkg Wasser [oder Rindsuppe] - Zitronensaft nach Geschmack 


Paradiesäpfel werden gewaschen, in die Hälfte gebrochen und auf in Fett an- 
gerösteten, gehackten Zwiebeln und Petersilie weichgedünstet und passiert. Dies 
wird in eine lichte Einbrenn oder Einmach gemischt, mit Wasser oder Rindsuppe 
aufgegossen und Salz, Zucker und Zitronensaft eventuell Rotwein nach Geschmack 
dazugegeben. Man läßt die Soß eine Weile kochen. 


Anmerkung: In Ermangelung frischer Paradiesäpfel kann auch Paradiesäpfelmark 
(ungefähr 20 bis 25 dkg) verwendet werden. 


2. Paradiesäpfelsoß, gestaubt. Sauce aux tomates. (1 Stunde, 1 Port. = 
143 [9] Kal. = 214 Nem.) 


Paradiesäpfel 11, kg Zwiebeln 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 8 dkg Petersiliengrün 1% dkg Salz 
Mehl 8 dkg Zucker 3 bis 5 dkg 


Paradiesäpfel werden gewaschen, zerteilt und nebst Zwiebeln und ganzer 
Petersilie in Fett weichgedünstet, gestaubt, mit Wasser oder Rindsuppe aufge- 
gossen, gesalzen, gezuckert, verkocht und passiert. 


3. Gurkensoß (aus frischen Gurken). Sauce aux concombres nowveaux. 
(3, Stunden, 1 Port. = 132 [6] Kal. = 198 Nem.) 


Gurken 2 große, frische Mehl 8 dkg Wasser [oder Rindsuppe} 
(80 dkg) Zwiebeln 1 dkg Rahm 4,1 

Salz Petersiliengrün 1% dkg Essig nach Geschmack 

Fett 8 dkg Dilikraut 1 Büscherl 


"Eine lichtgelbe Einbrenn oder Einmach aus Fett, feingehackten Zwiebeln, 
Mehl und feingehackter Petersilie wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen 
und gut verkocht. Hierauf fügt man Salz und Essig nach Geschmack hinzu und 
läßt sie wieder verkochen. Dann gibt man die geschälten, in nicht zu dünne Scheiben 
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geschnittenen Gurken hinein und kocht diese ungefähr Y, Stunde, bis sie weich 
sind. Zum Schlusse gibt man den Rahm dazu. 


Durch Beigabe von feingehacktem frischen oder in Essig eingelegten Dillkraut 
kann die Soß gewürzt werden. 


4. Gurkensoß (aus Essiggurken oder aus Salzgurken). Sauce aux 
concombres. 


Wird wie die vorige Soß zubereitet, nur müssen die geschälten Essiggurken sehr 
fein geschnitten und 4, Stunde gekocht werden. 


5. Gurkensoß (aus in Salz eingelegten Gurken). Sauce concombre. 
In gleicher Weise wird Gurkensoß aus in Salz eingelegten Gurken bereitet. 


6. Dillsoß. Sauce aux aneths. (Y Stunden, 1 Port. = 126 [5] Kal. = 189 Nem.) 


Einbrenn: Zwiebeln 1 dkg Wasser [oder Rindsuppe] 
Fett 8 dkg Dillkraut 2 große Büscherl Zitronensaft [oder Essig] 
Mehl 8 dkg ä (21% dkg) Salz 
Petersillengrün 


Rahm %1 
Eine hellgelbe Einbrenn oder Einmach, in der man feingehackte Zwiebeln und 
Petersilie anrösten läßt, wird mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen. Dann gibt 


man feingehacktes Dillkraut,' Rahm, Zitronensaft oder Essig und Salz hinzu und 
läßt die SoßB eine Weile kochen. 


Anmerkung: Zu einer Zeit, in der Dillkraut teuer ist, nimmt man weniger davon und 


gibt dafür in die Soß etwas Dillessig, den man zu Zeiten ansetzt, zu welchen Dillkraut billig 
erhältlich ist. 


T. Kapernsoß. Sauce aux cäpres. (%, Stunde, 1 Port. 104 [2] Kal. = 156 Nem.) 


Einbrenn: Zwiebeln 1 dkg 


Fett 8 dkg Petersiliengrün 4, dkg 
Mehl 8 dkg 


Kapern 5 dkg 
Wasser [oder Rindsuppe] 


Eine gelbe Einbrenn aus Fett, feingehackter Zwiebel, Mehl und feingehackter 
grüner Petersilie gießt man mit Wasser oder Rindsuppe auf, gibt die etwas aus- 
gewässerten, feingewiegten Kapern hinzu und läßt die Soß verkochen. 

Anmerkung: Da die Kapern ziemlich scharf sind, ist es gut, sie einige Zeit in Wasser 


zu legen und die Soß nicht zu salzen. Die Soß kann durch Hinzugabe von % l Rahm verbessert 
und durch 1 bis 2 dkg zerbröselte Hefe ausgiebiger gemacht werden. 


8. Sauerampfersoß. Sauce @ Voseille. (%4 Stunden, 1 Port. = 131 [6] 
Kal. = 196 Nem)) 


Sauerampfer Y, kg Wasser [oder Rindsuppe] Salz 
Fett 8 dkg Mehl 8 dkg Saurer Rahm %1 
Wasser [oder Rindsuppe] 
Feingehackten Sauerampfer dünstet man in Fett mit etwas Wasser oder Rind- 
suppe. Nach Eindampfen der Flüssigkeit gibt man Mehl daran, läßt es ein wenig 
anrösten, gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf, salzt und läßt die Soß mit saurem 
Rahm kurz verkochen. 
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9. Kräutersoß. Sauce aux fines herbes. (Y, Stunde, 1 Port. = 112 [4] 
Kal. = 168 Nem.) 


Zwiebeln 2 dkg Einmach: Wasser [oder Rindsuppe] 
Petersiliengrün 1 dkg Butter 8 dkg Salz 

Kerbelkraut % dkg Mehl 8 dkg Essig 1 EBlöffel 
Bertramkraut 1 dkg Saurer Rahm 41 


Zwiebeln werden feingewiegt und in einer Einmach aus Butter und Mehl an- 
geröstet, die man mit Wasser oder Rindsuppe aufgießt. Petersilie, Kerbelkraut und 


Bertramkraut werden feingehackt und dazugemengt. 
Die Soß wird gesalzen, gut verkocht und mit ein wenig Essig und saurem 


Rahm vermengt. 


10. Kräutersoß (Maitresoß). Sauce @ la maitre d’hötel. (1 Stunde, 1 Port. 
— 132 [5] Kal. = 198 Nem.) 


Zwiebeln 2 dkg Suppenkräuter 2 dkg Salz und Pfeffer 
Butter 10 dkg Mehl 8 dkg Essig 1 bis 2 EBlöffel 
Tafelpilze (Champign.) 3 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Saurer Rahm 41 


Blättrig geschnittene Champignons werden in Butter, in der feingehackte 
Zwiebeln angeröstet wurden, gedämpft, dann gibt man feingewiegte Suppenkräuter 
dazu und läßt sie weichdämpfen. Hierauf läßt man die Flüssigkeit gut einkochen, 
staubt sie mit Mehl, gießt mit Rindsuppe auf, läßt sie verkochen, fügt Salz, Pfeffer, 
Essig und sauren Rahm hinzu und läßt die Soß nochmals kurz aufkochen. 


11. Schwammerlsoß (Champignonssoß, Pilzlingsoß). Sauce aux 
champignons. (% Stunden, 1 Port. = 165 [8] Kal. = 247 Nem.) 


Schwämme 25 dkg Butter 8 dkg Rahm !/,] 
Zwiebeln 1 dkg Mehl 10 dkg Salz 
Petersiliengrün 1, dkg Wasser [oder Rindsuppe] Zitronensaft 


Butter 6 dkg 

Geputzte, feinblättrig geschnittene Schwämme werden in Butter, in der man 
Zwiebeln und Petersilie anlaufen ließ, weichgedünstet. Dann macht man eine hell- 
gelbe Einmach, gießt sie mit Wasser oder Rindsuppe auf, läßt sie gut verkochen, 
gibt Rahm, Salz hinzu, läßt die Schwämme in dieser Soß noch 4, Stunde kochen 
und würzt mit Zitronensaft nach. 

Anmerkung: Die Soß läßt sich auch aus 3 dkg getrockneten Schwämmen herstellen, 
die man aber vor ihrer Verwendung mindestens 4, Stunde lang in lauwarmem Wasser (oder aber 
über Nacht in kaltem Wasser) einweichen muß. Falls man die Soß nicht ausgiebig braucht, 
kann man die weichgedünsteten Schwämme bloß stauben, statt eine Einmach zu machen, 
mit Wasser oder Rindsuppe vergießen und wie oben angegeben würzen. 


12. Zwiebelsoß. Sauce aux oignons. (%4 Stunden, 1 Port. = 137 [4] Kal. = 


295 Nem.) 
Zwiebeln 30 dkg Fett 8 dkg Salz 
Zucker 5 dkg Mehl 8 dkg Essig nach Geschmack 


Wasser [oder Rindsuppe] 

Zucker wird in heißem Fett gelbgeröstet, blättrig geschnittene Zwiebeln werden 
darin braun angeröstet und mit Mehl gestaubt. Nachdem dieses gebräunt ist, wird 
Wasser oder Rindsuppe aufgegossen und gut verkocht. Die Soß wird passiert, ge- 
salzen und mit Essig oder Zitronensaft gesäuert. 


317 


13. Zwiebelbrei-Soß (Soubisesoß). Sauce A la Soubise. (20 Minuten, 
1 Port. = 140 [13] Kal. = 210 Nem.) 
Zwiebeln 30 dkg Mehl 6 dkg Milch %1 
Butter 8 dkg Salz und Pfeffer 
Zwiebeln werden dünnblättrig geschnitten und in Butter lichtgelb geröstet. 
Dann rührt man Mehl ein und gießt nach dessen Anrösten mit Milch auf. Man 
salzt und pfeffert die Soß, läßt sie gut verkochen und passiert sie. 
Diese Soß wird hauptsächlich zu Schöpsenfleisch gegeben. 


14. Knoblauchsoß. Sauce aux ails. (1, Stunde, 1 Port. = 102 [3] Kal. = 
153 Nem.) 

Fett 8 dkg Salz 

Mehl 8 dkg Knoblauchzehen 5 bis 7, je nach Größe 

Knoblauch wird geschält und mit etwas Salz ganz fein zerdrückt. In einer 
lichten Einbrenn läßt man den Knoblauch kurz aufschäumen, gießt mit Wasser 
oder Rindsuppe auf, salzt nach Geschmack und läßt die Soß gut verkochen. 


15. Sardellensoß auf Wiener Art. Sauce aux anchois ä la viennoise 
(1%, Stunde, 1 Port. = 100 [8] Kal. = 126 Nem.) 


Einbrenn: Zwiebeln 1 dkg Sardellen 4 große 
Fett 8 dkg Petersiliengrün 4, dkg Zitronensaft 
Mehl 8 dkg 


Wasser [oder Rindsuppe] 

In einer lichtbraunen Einbrenn läßt man feingehackte Zwiebeln und Petersilie 

anrösten und gießt mit Wasser oder Rindsuppe auf. Dann gibt man passierte oder fein- 

gehackte Sardellen dazu, säuert die Soß mit Zitronensaft und läßt sie gut verkochen. 
Kalte Sardellensoß siehe Seite 324/21. 


16. Sardellensoß, gestaubt. Sauce aux anchois. (Y, Stunde, 1 Port. = 98 
[7] Kal. = 147 Nem)) 
Fett 8 dkg Kapern 1% dkg 


Zwiebeln 1 dkg Sardellen 3 
Petersiliengrün Y, dkg 


Zitronenschalen 

Mehl 8 dkg 

Wasser [oder Rindsuppe] 
Zwiebeln werden feingewiegt und in heißem Fett geröstet. Dann wird Mehl 
dazugegeben, angeröstet und mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen, feingehackte 
Kapern, Petersilie, Sardellen und Zitronenschalen beigemengt und gut verkocht. 


17. Senfsoß. Sauce moutarde. 


Durch Beigabe von (franz. oder engl.) Senf kann man eine pikante Abart der 
Holländischen Soß herstellen. Zubereitung wie Sardellensoß, Nr. 16, nur statt 
Sardellen 3—4 EBlöffel Senf dazugeben. 


18. Milzsoß. Sauce a la rate. (%, Stunde, 1 Port. = 131 [22] Kal. = 196 Nem.) 
Rindsmilz 25 dkg Mehl 8 dkg Salz und Pfeffer 
Fett 8 dkg Wasser [oder Rindsuppe] Rahm !,! 

Rindsmilz wird geschabt und passiert. Von Fett und Mehl bereitet man eine 
Einmach, gibt nach erfolgtem Aufkochen die passierte Milz hinein, gießt mit Wasser 
oder Rindsuppe auf, gibt Salz, Pfeffer und Rahm dazu und läßt die Soß gut verkochen. 

n enge von Selleriepüree stellt man aus der Milzsoß die Sellerie- 
milzsoß her. 


318 


.19. Lebersoß. 


Gebratene, faschierte Leber in eine leichte, gut gewürzie Einmach geben, 
nach Bedarf mit Suppe verdünnen und nicht mehr kochen, sondern nur ziehen 
lassen. 


20. Holländische Soß. Sauce hollandaise. (40 Minuten, 1 Port. = 181 [6] 
Kal. = 271 Nem.) 


Sud: Dotter 4 
Essig !/,s 1 Butter 20 dkg 
Wasser !,s 1 Salz, Cayennepfeffer 
Schalotten 1 dkg Saft von % Zitrone 
Pfefferkörner 5 Englische Soß (Worcestershiresauce) %, Kaffeelöffel 


I. Art. Essig und Wasser wird mit feingeschnittenen Schalotten und Pfeffer- 
körnern bis zur Hälfte eingekocht und durchgeseiht. Nach dem Auskühlen gibt 
man Dotter dazu und schlägt die Flüssigkeit auf dem Herdrande, bis sie dick ist. 
Dann gibt man unter beständigem Rühren zerlassene Butter tropfenweise hinzu 
und würzt die Soß mit Salz und Zitronensaft. Die Soß soll kurz vor dem Anrichten 
zubereitet und warm aufgetragen werden. 

II. Art. Der zur Hälfte eingekochte, ausgekühlte Sud wird mit Dottern in 
Stücke geschnittener Butter über Dampf dickflüssig geschlagen, dann mit Zitronen- 
saft, Salz, Cayennepfeffer und englischer Soß gewürzt. 


III. Art (Sparrezept): 


Milch %1 Salz Englische Soß 
Maizena 4 dkg Zitronensaft Butter 6 bis 10 dkg 
Dotter 1 


Milch, Maizena, Dotter, Salz in sehr stark kochendem Wasserbade 
schlagen bis die Soß den Löffel dicht überzieht. Langsam die geschabte, rohe 
Butter einmengen und würzen. Um ein Verfärben zu verhüten, die Soß in einem 
Porzellantopf im Wasserbad warmhalten und mit einigen Butterflöckchen belegen. 

Abarten: mit Senf, Sardellen, Schnittlauch, Kren, Krebsbutter, Paradeis- 


mark vermengen. 
Anmerkung: Wenn die Soß gerinnt, gibt man einen EBlöffel kaltes Wasser dazu und 
rührt so lange, bis sie wieder glatt ist. 


21. Mousselinesoß!).'Sauce mousseline. (% Stunden, 1 Port.= 241 [9] 


Kal. = 361 Nem.) 
Holländische Soß (Sauce hollandaise, siehe Nr. 20) Schlagobers %1 

Eine Holländische Soß wird unmittelbar vor dem Anrichten mit fest ge- 
schlagenem Schlagobers vermischt. 


22. Bearner Soß. Sauce bearnaise. 

In etwas stärker gesäuerte und schärfer gewürzte Holländische Soß (siehe 
Nr. 20) mengt man feingehacktes Kerbelkraut, ein klein wenig Bertram und grüne 
Petersilie ein. 


23. Aurora-Soß. Sauce aurore. 

Eine Mousselinesoß (siehe Nr. 21) wird mit ein wenig Paradiesäpfelmark rosa 
gefärbt. 

1) Mousseline, feines Gewebe, nach der Stadt Mossul am Tigris benannt. 
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24. Krebssoß. Sauce d’ecrevisses. (11%, Stunden, 1 Port. = 313 [41] Kal. = 
469 Nem.) er 


Holländische Soß (Sauce Salzwasser und Kümmel Butter 10 dkg 
hollandaise, Nr. 20) Petersiliengrün 1 Büscherl Wasser 1 zum Aufgießen 
Krebse 10 


Die Krebse werden mit einer Bürste gewaschen und mit Kümmel und grüner 
Petersilie nach und nach in kochendes Salzwasser gegeben. Nachdem sie 10 Minuten 
gekocht haben, werden sie aus dem Wasser genommen und das Fleisch aus den 
Scheren und Schweifchen ausgelöst und der Darm entfernt. Die Krebsschalen werden 
im Mörser mit Butter gestoßen, dann auf dem Feuer geröstet, mit Wasser auf- 
gegossen und gut verkocht, geseiht und kaltgestellt. Nach dem Auskühlen schöpft 
man die oben schwimmende Krebsbutter ab. Es wird eine Holländische Soß ge- 
macht, die mit Krebsbutter gefärbt und mit dem ausgelösten Krebsfleisch vermischt 
wird. Statt des Wassers kann der Krebssud verwendet werden. 


25. Krevetten-(Garneelen-)Soß. Sauce crevettes. (11, Stunden.) 


Man löst aus den gekochten Krevetten die Schwänze aus und stößt die Körper- 
und Schalenreste mit Butter, kocht dies auf und passiert es. Hierauf läßt man kleine 
Fische oder Fischgräten (auch Köpfe) von großen Fischen mit kleingeschnittenem 
Wurzelwerk auskochen, würzt mit Pfeffer, Ingwer und Salz, stellt eine lichte Butter- 
einmach her, die mit dem durchgeseihten Fischsud aufgegossen wird, passiert das 
gekochte Fischfleisch durch ein Sieb, gibt dieses und die Krevettenbutter in die Soß, 


verrührt alles gut, säuert mit Zitronensaft und gibt die ausgelösten Krevetten- 
schwänze in die Soß. 


26. Schildkrötensoß. Sauce (2 la) tortue. (2 Stunden.) 


Schinken- und Zwiebelscheiben, Petersilie, Majoran, Thymian, Lorbeerblatt, 
Nelken- und Pfefferkörner werden in Wein stark eingekocht und dann passiert; 
diese Essenz wird mit braunem Fond (siehe Seite XIX) und Paradiesapfelmark 
ungefähr auf die Hälfte weiterverkocht und mit Cayennepfeffer und etwas Sardellen- 
püree gewürzt. Unter Umständen gibt man würfelig geschnittenes Schildkröten- 
fleisch oder ebenso geschnittenen, gekochten Kalbskopf in die Soß. 


27. Madeirasoß. Sauce au madere. (%, Stunden, 1 Port. = 106 [5] Kal. = 
159 Nem.) 


Schalotten 2 dkg Butter 5 bis 8 dkg Worcestershiresoß 
Petersiliengrün 1 dkg Mehl 6 dkg 1 Kaffeelöffel 
ee (Champignons) Wasser [oder Rindsuppe) Salz 

& 


Madeirawein !/,,1 


E Schalotten, Petersilie und Champignons werden feingehackt, in Butter ge- 
röstet, dann gestaubt, mit Wasser oder Rindsuppe aufgegossen und mit Madeira- 
wein, Worcestershiresauce und Salz gut verkocht. 


28. Touloser Soß. Sauce 4 la Toulose. (1 Stunde.) 


Weißer Fond (siehe Seite XIX) wird mit Trüffel- und Champignonabfä 
ond (sie - ällen 
und etwas Weißwein eingekocht, passiert und mit Eigelb und are ann legiert. 
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29. Orangensoß. Sauce Bigarade. (1%, Stunden.) 

Die dünn abgelöste gelbe Schale von Orangen (ohne jede weiße Hautspur) wird 
in dünne Streifen geschnitten, in wenig Wasser blanchiert, mit Rotwein aufgekocht 
und mit Sauce demi-glace (siehe Französische Grundsoßen, Seite XXII) ver- 
gossen. Vor dem Anrichten wird nach Geschmack Orangensaft hinzugefügt. 


30. Semmelkren (warm). Sauce au raifort chaude. (Y, Stunde, 1 Port. = 
84 [9] Kal. = 126 Nem.) 
Semmeln 5 Obers [oder Milch] 2 Löffel Kren (Meerrettich) 8 dkg 
Braune Rindsuppe 41 Butter 3 dkg Salz 

Die Semmeln werden entrindet, blättrig geschnitten, in kalter Suppe einge- 
weicht, aufgekocht, versprudelt, mit geriebenem Kren, Obers, Salz und Butter 
vermischt. 

Verbesserung: Man kann statt Obers 1—2 Dotter nehmen. 


31. Oberskren (warm). Sauce raifort. (Y, Stunde, 1 Port. = 99 [14] Kal. 


= 148 Nem.) 
Obers 11 Butter 4 dkg Salz 
Mehl 4 dkg Zucker 4 dkg Kren nach Geschmack 


Das Mehl wird mit ein wenig Obers glatt verrührt. Das übrige Obers läßt man 
aufkochen, mengt das Mehlteigerl, Butter, Zucker und etwas Salz hinein, läßt dies 
so lange kochen, bis eine dickliche Soß entsteht, und fügt zum Schluß den gerissenen 
Kren darunter. 

Statt Obers kann auch Milch verwendet werden. 


32. Oberskren mit Mandeln (warm). Sauce raifort aux amandes. 
In den fertigen Oberskren werden noch 4 dkg geschwellte, geriebene Mandeln 
gemengt. 


33. Mandelkren (warm). Sauce raifort aux amandes. Y, Stunde, 1 Port. = 
188 [17] Kal. = 282 Nem.) 


Butter 8 dkg Milch 341 Zucker 3 dkg 
Mandeln 4 dkg Salz Kren nach Geschmack 
Mehl 8 dkg (ungefähr 8 dkg) 


Gestiftelte oder geriebene weiße (geschälte) Mandeln werden in Butter geröstet 
und mit Mehl gestaubt. Wenn das Mehl angeröstet ist, gießt man mit kochender 
Milch auf, gibt Zucker, etwas Salz dazu, läßt alles gut verkochen und mengt knapp 
vor dem Anrichten geriebenen Kren darunter. 


B. Kalte. 


1. Mayonnaise (kalt gerührt). Mayonnaise. (4, Stunde, 1 Port. = 197 
[7] Kal. = 296 Nem.) 


Dotter 6 Saft von 4%, Zitrone 

ÖL 2/g1 Französischer Senf 1 Kaffeelöffel 
Estragonessig nach Geschmack Salz 

Worcestershiresoß Y, Kaffeclöffel Cayennepfeffer 1 kleine Messerspitze 


Dotter und etwas Salz werden in einem Porzellanweitling mit der Schneerute 
gerührt, dann wird tropfenweise Öl eingerührt. Wenn die Mayonnaise anfängt, sich 
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zu ballen, werden Zitronensaft, allenfalls noch etwas Salz, ferner Cayennepfeffer, 
französischer Senf, Worcestershiresoß und Estragonessig (und nach Geschmack 
ein wenig Zucker) eingerührt. 

Mayonnaise wird am häufigsten zu englisch gebratenem (halbgebratenem) 
Fleisch oder zu Fischen, Krustentieren, zu gekochten Hühnern usw. aufgetragen. 

Verzierung: Nudelig geschnittener grüner Salat, Kraussalat, Aspik, Kapern, 
Oliven u. dgl. 

Ausgiebigere, billigere Mayonnaise. Man verwende nur 3 Dotter für 
%/, Liter Öl (d. i. 1 Dotter per 4%, 1 Öl). Anfangs muß auch das Öl tropfenweise ein- 
gerührt werden, bei beginnendem Dickwerden kann rascher nachgegossen werden. 

Gerinnen der Mayonnaise. Geronnene Mayonnaise wird wieder servier- 
fähig, wenn man in einem frischen Weitling 1 bis 2 Löffel heißen Essig mit einem 
Löffel voll der geronnenen Mayonnaise glatt verrührt und hierauf die restliche ge- 
ronnene Mayonnaise unter beständigem Rühren langsam beimengt. 


2. Mayonnaise (warm zubereitet). (1 Stunde.) 


6 Dotter, 341 Öl, !/,,1 Estragonessig, Saft von % Zitrone, Salz und Pfeffer 
werden gut verrührt und bei mäßiger Hitze so lange gesprudelt, bis eine dicke Soß 
entsteht, die noch mit 8 dkg Butter und !/,,1 Milch verrührt wird. Falls die Soß auf 
dem Feuer gerinnt, wird sie so lange kalt gerührt, bis sie glatt ist. 

Statt mit Öl kann diese Mayonnaise auch mit zerlassener Butter hergestellt 
werden. (Die Menge reicht für 15 Personen.) 


2a. Sparmayonnaise. 
Dotter 1 Milch 


„1 Zitronensaft 
ÖL !yyol ..Wasser 2. Eßlöffel Senf. 
Maizena 2 dkg oder Weizenmehl 2dkg Salz ° Essig 
Zucker 


(engl. Soße, Cayennepfeffer) 


Das Mehl mit dem Wasser glatt rühren, in die kochende Milch einkochen, kalt 
rühren, in die fertige Mayonnaise (1 Dotter, 1/,„1 Öl) mischen und würzen. 


3. Tiroler SoßB. Sauce tyrolienne. 

In die fertige Mayonnaise wird soviel Paradeismark (Tomatenpüree) ein- 
gerührt, bis sie hellrosa gefärbt ist. 

4. Andalusische Soß!). Sauce (Mayonnaise a l’) andalouse. 


Mayonnaise mit Paradeismark (Tomatenpüree) und gehackten Paprikaschoten. 


5. Böhmische Soß. Sauce (Mayonnaise & la) bohemienne. 


Mayonnaise mit kalter Bechamelsoß und französischem Senf. 


6. Casanova-Soß?). Sauce (Mayonnaise ä la) Casanova. 


Mayonnaise mit gehackten Trüffeln, Estragon und gehacktem Eigelb. 


T. Chantilly-Soß. Sauce (Mayonnaise ä la) Chantilly. 
Mayonnaise mit eingerührtem Schlagobers und Kren (Meerrettich). 


‘) Südspanische Provinz. —?) Giovanni Casanova, italienischer Abenteurer, 1735 bis 1788. 
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8. Mexikanische Mayonnaisesoß. Sauce (Mayonnaise & la) mexicaine. 
Mayonnaise mit Sardellenbutter gut verrühren und mit gehackten roten und 
grünen Paprikaschoten beleben. 


9. Mousseline-Mayonnaisesoß. Sauce (Mayonnaise 4 la) mousseline. 
Mayonnaise mit Schlagobers und Zitronensaft. 


10. Schwedische Mayonnaisesoß. Sauce (Mayonnaise 4 la) suedoise. 
Mayonnaise mit Obers und geriebenem Kren. 


11. Spanische Mayonnaisesoß. Sauce (Mayonnaise & l') espagnole. 
Mayonnaise mit gehacktem Schinken, etwas Knoblauch, Senf und Paprika. 


12. Trianonsoß!). Sauce (Mayonnaise ä la) Trianon. 
Mayonnaise mit Paradeismark und weißem Zwiebelpüree, Essiggurken und 
Pfefferschoten. 


13. Verdisoß?). Sauce (Mayonnaise & la) Verdi. 
Mayonnaise, saurer Rahm, Schnittlauch, Essiggurken (Mixed Pickles). 


14. Tartarensoß. Sauce tartare. (%, Stunden, 1 Port.= 198 [7] Kal. = 


297 Nem.) 
Essiggurke 1 kleine Kapern 1 dkg Petersiliengrün Y, dkg 
Sardelle 1% Bertramkraut Y, dkg Mayonnaise (Nr. 1) 


Zwiebeln y, dkg 
Eine geschälte Essiggurke, eine geputzte Sardelle, Kapern, Bertramkraut, 
Zwiebeln und Petersilie werden wie zu einer Farce ganz feingewiegt und in eine 


Mayonnaise gemischt. 
Die Soß ist bis zum Anrichten kaltzustellen. 
Beigabe zu kalten und warmen Braten und Fischen. 


15. Scharfe Kräutersoß, Ravigotesoß. Sauce ravigote. 
In Mayonnaise (Nr. 1) mengt man feingewiegte Petersilie, Schnittlauch, Kerbel- 
kraut, Sauerampfer, Schalotten, Kapern, Sardellen und feingewiegte Zitronen- 


schalen. 
Diese Soß gibt man zu englischen Braten und zu Fischen. 


16. Remouladensoß (Tartarensoß ‘mit Kaviar). Sauce remoulade. 
(1 Stunde, 1 Port. = 215 [11] Kal. = 322 Nem.) 

Tartarensoß (Nr. 14) Kaviar 11% dkg 

Kerbelkraut 4, dkg Dotter 2 

Eine Tartarensoß wird mit feingehacktem Kerbelkraut, Kaviar und hart- 
gekochten, passierten Dottern vermengt. Auch englischen oder französischen 


Senf kann man nach Geschmack beimischen. 
Auch diese Soß gibt man zu englischen Braten und Fischen. 


1) Trianon, ehem. franz. ne bei Paris. — ?) Josef Verdi, berühmter italienischer 
Tonsetzer, 1813 bis 1901. 
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17. Grüne Soß. Sauce verie. 


Eine Tartarensoß (Nr. 14) wird entweder mit grüner Bretonfarbe oder mit 
Spinattopfen hellgrün gefärbt. 

Spinattopfen wird hergestellt, indem man rohgehackten Spinat durch ein 
nasses Tuch preßt und den erhaltenen Saft heißwerden läßt, wodurch sich oben 
eine topfige Masse absetzt, die abgeschöpft und zum Färben verwendet wird. 

Diese Soße gibt man ebenfalls zu englischen Braten und zu Fischen. 


Anmerkung: Auch der durchgepreßte kalte Saft des Spinates kann zum Färben be- 
nützt werden. 


18. Schnittlauchsoß von Mayonnaise. Sauce mayonnaise aux ciboulelies. 
(40 Minuten, 1 Port. = 185 [13] Kal = 277 Nem.) 


Mayonnaise (Nr. 1, die Hälfte Ei i Essig Yes l 
der Menge) Semmeln 2 Wasser Yal . 
Dotter 4 Schnittlauch 1 Büschel 


Eine Mayonnaise wird mit hartgekochten, passierten Dottern, einem hart- 
gekochten, passierten Ei, einer entrindeten, in gewässertem Essig geweichten und 
passierten Semmel und mit kleingeschnittenem Schnittlauch vermengt. 


Anmerkung: Die Semmel kann statt in Essigwasser in Milch geweicht, die Soß mit 
Zitronensaft gesäuert werden. 


Um die Soß ausgiebiger zu machen, kann man in die Mayonnaise 4 ganze Eier und 
2 in Essig geweichte Semmeln hineinpassieren. Zuletzt wird der kleingeschnittene Schnitt- 
lauch und nach Geschmack allenfalls etwas Zucker hinzugefügt. 


19. Schnittlauchsoß mit Rindsuppe. Sauce aux ciboulettes. 
1 ausgekühlte Rindsuppe, 5 hartgekochte passierte Dotter, 1 Messerspitze 
Reismehl und Zitronensaft werden über Dampf dicklich geschlagen; dann mengt 


man tropfenweise 1/,,1 Öl, Salz und Essig nach Geschmack und 1 Büscherl fein- 
geschnittenen Schnittlauch dazu. 


20. Kalte Mayonnaise-Sardellensoß. Sauce mayonnaise aux anchois. 
(%4 Stunden, 1 Port. = 179 [17] Kal. = 268 Nem.) 

Mayonnaise (Nr. 1, die Hälfte der Menge) Semmeln 2 

Dotter 3 Sardellen 6 

Eine Mayonnaise (Nr. 1) wird mit hartgekochten, passierten Dottern, einer 
entrindeten, in Wasser erweichten Semmel und passierten Sardellen verrührt. 


21. Kalte Sardellensoß. Sauce aux anchois. (Y, Stunde, 1 Port. = 150 [19] 
Kal. = 225 Nem.) 
Dotter 6 Öl ungefähr % 1 Französischer Senf 4, dkg 
Sardellen 6 Essig ungefähr %1 Zitronensaft 


Hartgekochte Dotter und Sardellen werden passiert, dann rührt man tropfen- 


weise Öl hinzu, außerdem mit Wasser vermischten Essig, französischen Senf und 
nach Geschmack Zitronensaft. 


Warme Sardellensoß, siehe Seite 318/15. 


22. Heringssoße. Sauce mayonnaise aux harengs. 

In einer Mayonnaise (Nr. 1, Hälfte der Menge), ohne Salz und Senf, rührt 
man die passierte Milch von 3 Ostseeheringen, dann mischt man die geputzten, 
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in kleine Stücke geschnittene Heringe, 3—4 geschnittene Sardinen dazu und mengt 
zum Schlusse 1,1 rohe Milch oder Obers dazu. 


23. Russische Soß. Sauce russe. (% Stunde, 1 Port. = 175 [—] Kal. = 


263 Nem.) 
Französischer Senf 2 EBlöffel (6 dkg) Salz 
ÖL 2/01 Zucker 1 dkg 


Estragonessig 2 EBlöffel : 
Senf wird mit hinzugetropftem Öl, Estragonessig, Salz und Zucker gut ver- 
rührt. 


Anmerkung: Statt des französischen Senfs kann auch englisches Senfmehl verwendet 
werden, das mit kaltem Wasser verrührt wird. 


24. Kräuter-Essigsoß (Vinaigrettesoß). Sauce vinaigrette. (Y, Stunde, 
1 Port. — 104 [6] Kal. = 156 Nem.) 


Zwiebeln 4 dkg Eier 2 Weißwein !/,. 1 
Essiggurken 3 Öl 1dl Salz 

Kapern 2 dkg Estragonessig !/;s 1 Senf 1 dkg 
Petersiliengrün 1% dkg Worcestershiresoß 


Zwiebeln, geschälte Essiggurken, Kapern, Petersilie und hartgekochte Eier 
werden feingehackt, mit Öl, Estragonessig, Weißwein, Salz, Senf und Worcestershire- 
soß verrührt. 

Diese Soß wird zu Fleischsulzen, Kalbskopf, kaltem Braten u. dgl. gereicht, zu 
Krebsen aber ohne Gurken und Kapern. 


25. Cumberlandsoß!). Sauce Cumberland. (%, Stunde, 1 Port.= 68 [2] 


Kal. = 102 Nem.) 
Ribiselgelee 24 dkg (Johannisbeersulz) Saft von 2 Orangen Schale von 1 Orange 
Rotwein %1 Engl. Senfmehl % dkg Salz 

Ribiselgelee (Johannisbeersulz) wird mit Rotwein, dem Saft von Orangen 
und Senfmehl gleichmäßig verrührt. Außerdem mengt man noch die feinnudelig 
geschnittene dünne gelbe Schale einer Orange (das Weiße schmeckt bitter) in die 
Soß, die bis zum Gebrauch an einem kühlen Ort aufzubewahren ist. 

Statt Ribiselgelee wird mitunter auch Preiselbeergelee verwendet. 

Beigabe zu verschiedenen Wildspeisen und auch zu geräuchertem Schinken. 


26. Cumberlandsoß mit Hagebuttenmark. Sauce Cumberland ä la gelte 
d’eglantier. (1 Stunde, 1 Port. = 67 [2] Kal. = 100 Nem.) 


Ribiselgelee (Johannisbeersulz) Saft von 1, Orange 

4 EBlöffel (16 dkg) Saft von 1, Zitrone 
Hagebuttenmark 2 EBlöffel (8 dkg) Rotwein !/,,1 
Rotwein !ısl Schale von 1, Orange 
Englisches Senfmehl 1%, dkg Schale von Y, Zitrone 
Kren 3 dkg Salz 


Ribiselgelee (-sulz) und Hagebuttenmark werden glatt verrührt, hierauf Rot- 
wein, Senfmehl, Orangen- und Zitronensaft und gerissener Kren beigemengt. Man 
läßt dies einige Zeit zugedeckt stehen und passiert sodann die Soß. Dann fügt man 
feinnudelig geschnittene Orangen- und Zitronenschalen (siehe vorstehende An- 
leitung), die man in Rotwein ebenfalls zugedeckt weichkochen ließ, hinzu. 


1) Cumberland, englisches Adelsgeschlecht. 
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27. Pfefferminzsoß. Sauce menthe. (1 Stunde.) 


Frische Pfefferminzblätter werden gehackt und in gezuckertem Wein oder 
leichtem Essig aufkochen gelassen und kaltgestellt. Empfehlenswerte SoB für 
Schöpsenfleisch. 


28. Apfelkren. Sauce raifort aux dommes. (Y, Stunde, 1 Port.= 131 [2] 
Kal. = 196 Nem.) 


Äpfel 1% kg Kren nach Geschmack (5 bis 8 dkg) 
Essig %1 Zucker 6 dkg 


I. Art: Äpfel werden geschält, gerieben, mit gewässertem Essig, geriebenem 
Kren und Zucker vermengt. 


II. Art: Die Äpfel werden geschält, geviertelt, mit etwas Zitronensaft gedünstet, 
passiert und dann mit den übrigen Zutaten vermengt. Durch diese Zubereitungs- 
weise erhält der Apfelkren eine helle Farbe. Beigabe zu gesottenem Rindfleisch. 


29. Semmelkren (kalt). Sauce raifort au pain blanc. (% Stunde, 1 Port. 
= 59 [7) Kal.= 89 Nem.) 


Semmeln 5 Essig 1% 1 

Rindsuppe 41 Kren 6 dkg 

Semmeln werden abgerindet, blättrig geschnitten, mit heißer Suppe übergossen, 
passiert und mit gewässertem Essig und frisch geriebenem Kren vermischt. 

Man trägt den Kren kalt zu Rindfleisch auf. 


30. Essigkren. Sauce raifort au vinaigre. (10 Minuten.) 


Frisch geriebener Kren wird mit Rindsuppe stark angefeuchtet und mit Essig, 
der ein wenig gezuckert und gesalzen wird, verdünnt und kalt als Beigabe zu ge- 
sottenem Rindfleisch serviert. 


31. Preiselbeerenkren. 


Geriebener Kren wird eventuell mit kochendem Wasser abgebrüht, mit Zucker, 
Zitronensaft, eventuell Salz gewürzt und mit passierten Preiselbeeren vermischt. 


32. Rote Rübenkren. (Siehe Seite 332/15.) 
33. Mandelkren. (Siehe Seite 321/33.) 


II. Unselbständige Soßen. 


Hiezu gehören vor allem die Englischen und Französischen Grundsoßen 
(siehe Seite XXIII), ferner folgende, in der Wiener Küche eingebürgerte, 
zumeist aus diesen abgeleitete Soßen: 


1. Villeroisoß!). Sauce & la Villeroi. (Y, Stunde, 1 Port. = 117 [8] Kal. = 
175 Nem.) i 
Butter 8 dkg Obers !/,,1 Salz und Pfeffer 


Mehl 8 dkg j Dotter 2 Englische Soß 
Rindsuppe [oder Hühnersud] 341 Gelatine 2 Blätter 


1) Villeroi, französisches Adelsgeschlecht. 
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Eine lichte Einmach wird mit weißer Rindsuppe oder Hühnersud aufgegossen, 
gut verkocht, mit Obers und Dottern gebunden, gesalzen, gepfeffert und mit in 
2 EBlöffeln heißem Wasser aufgelöster Gelatine vermengt. Die Soß muß so dick 
sein, daß ein darin eingetauchter Kochlöffel mit der Soß überzogen wird. 

In die Soß kann man sehr kleinwürfelig geschnittene, geröstete Champignons 
geben. (Villeroisoß siehe Seite 264/1, für Kalbsschnitzerln, Medaillons u. dgl.). 


2. Weiße Übersulzungs-Soß (Weiße Chaudfroidsoß). Sauce chaud- 
froid blanche. (1, Stunde, 1 Port. = 166 [122] Kal. = 249 Nem.) 


Butter 10 dkg Salz und Pfeffer Obers 141 
Mehl 10 dkg Dotter ] Gelatine 1 Blatt 
Hühnersud etwa 14 1 Aspik !/u1 


Eine lichte Buttereinmach wird mit Hühnersud aufgegossen, gesalzen, ge- 
pfeffert und gut verkocht. Die Soß wird mit einem Dotter und Obers legiert, mit 
in einem Löffel heißem Wasser gelöster Gelatine und zerlassenem Aspik verrührt 
und durch ein Tuch passiert. Die Soß muß dick sein. 


3. Weiße Chaudfroidsoß mit Öl. Sauce chaud-froid blanche. 

4 rohe Eidotter werden in einem Schneebecken mit 1 EBlöffel gewöhnlichem 
und 1, EBlöffel Bertramessig, 1 Eßlöffel Öl, 1/,,1 Wasser, Salz und weißem Pfeffer 
vermengt und über dem Feuer zu einer dicken Soß geschlagen, die man sodann im 
kalten Wasserbade kaltrührt. 


4. Braune Chaudfroidsoß. Sauce chaud-froid brune. . 

Erkaltete Wildsoß (Braune Soß [Nr. 5] oder sonstiger kalter Bratensaft) wird 
entfettet, mit flüssig gemachtem Aspik (ungefähr 4 bis %, der Wildsoßmenge) 
verrührt, mit Zitronensaft nach Geschmack gesäuert, wenn nötig, noch gesalzen 
und gepfeffert und hierauf zum Überziehen von kaltem Wild, kaltem Wildgeflügel 
oder kalten Fleischstücken verwendet. 

Verzierung durch ausgestochenes Eiweiß, Trüffeln oder Pistazien. 


5. Braune Soß. Sauce brune. (3%, Stunden, 1 Port. = 180 [14] Kal. = 


270 Nem.) 
Fett 12 dkg j Gelbe Rübe 14, (8 dkg) Wasser [oder Rindsuppe] 
Rindsknochen 1 kg Zwiebeln 5 dkg Paradiesäpfelmark 4 dkg 
Selleriewurzel (Zeller) % Gewürzkörner 10 Rotwein 1% 1 

(4 dk Pfefferkörner 20 Madeira 4 EBlöffel 


u SR Y, (8 dkg) Mehl 10 dkg 

In heißem Fett werden zerhackte Rindsknochen, blättriggeschnittenes Wurzel- 
werk, Gewürz- und Pfefferkörner geröstet. Bevor das Wurzelwerk braun ist, gibt 
man blättriggeschnittene Zwiebeln dazu und läßt alles braunrösten. Dann gibt man 
Mehl darein, läßt auch dieses anrösten, gießt mit Rindsuppe oder Wasser auf, gibt 
Paradiesäpfelmark, Rotwein und Madeira dazu, läßt die Soß 2 bis 3 Stunden kochen, 
schöpft das auf der Oberfläche sich sammelnde Fett und den Schaum ab, passiert 
die Soß leicht und verwendet sie bei Bedarf. 

Anmerkung: Statt des Fettes kann man auch Speckabfälle verwenden. 
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6. Jus (bzw. Fleischglace). Jus (Glace de viande). 
Zur Kräftigung von Suppen, Bratensäften und Soßen. 


In größeren Speisewirtschaften (Restaurants, Hotels, Sanatorien, aber auch 
in größeren Privatwirtschaften) ergibt sich die Jus-, bzw. Fleischglacebereitung 
durch die ständige Verwertung aller frischen Knochen-, Fleisch-, Soßen- und Suppen- 
reste von selbst. In besonderen Bedarfsfällen wird man Jus und Fleischglace nach 
folgender Anleitung bereiten können: 


Rindsknochen 1, kg Rindswadschinken (Pratzl) 1 Stück 
Kalbsknochen 4 kg Kalbsstelze 1 Stück 
Fett Y, kg Fett 4, kg, Zwiebel 


Suppenwurzelwerk, Sellerie, Pfeffer und Neugewürz, Thymian, Lorbeerblatt 

Aus dem Wadschinken und der Stelze die Knochen auslösen, diese mit den 
anderen Knochen kleinhacken, mit Fett braun anrösten, hierauf mit soviel kaltem 
Wasser übergießen, daß die Knochen bei dem weiteren sechsstündigen Kochen (am 
besten im Wasserbad) überdeckt bleiben. Das Fleisch des Wadschinkens und der 
Stelze in Würfel schneiden (wie zum Gulyas), mit Fett und geviertelten Zwiebeln 
braun anbraten und unter mehrmaligem Aufgießen mit der Knochenbrühe bei 
schwacher Hitze so lange dämpfen, bis sich am Boden der gedeckten Kasserolle ein 
schöner brauner Satz gebildet hat. Dann wird das Fett abgegossen und nebst der 
übrigen kalten Knochenbrühe das Suppenwurzelwerk, etwas Sellerie, Lorbeerblatt, 
Thymian, Pfeffer- und Gewürzkörner hinzugefügt, durch einige Stunden weiter 
dämpfen gelassen, die Brühe durch ein Tuch geseiht und an einem ruhigen Orte 
sulzen gelassen (Jus). 


Tags darauf entfernt man alles Fett und alle abgesetzten Unreinheiten, kocht 
das Übrige bei mäßiger Hitze so lange weiter, bis sich der Löffel maskiert. Dann 
füllt man die Glace in kleine, mit Öl ausgestrichene Formen oder Teller und bewahrt 


sie nach dem Erstarren an luftigem Orte frei an Schnüren hängend für den Bedarf 
auf (Fleischglace). 


Verbesserung durch alle Abfälle beim Fleischzurichten, durch Mitkochen 
eines alten Huhnes (Suppenhuhnes), einer Taube oder von Geflügelgerippen, 
Schinkenschwarten, Pferde- oder Kaninchenfleisch, Soßenresten usw. 
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IX. 
Salate. 


In den Sommermonaten soll möglichst viel Rohkost bereitet werden. Fast alle 
Gemüse können roh mit Salatwürzen zubereitet werden. Salat aus fein geschnit- 
tenem, jungen Spinat, rohen geriebenen Karotten, Kohlrabi, fein geschnittenen 
Radieschen, Gurken, Spargelköpfen usw., kann auf grünem Salat mit oder ohne 
Mayonnaise angerichtet werden. Kraut und Kohl sollen gebrüht, Sauerkraut nicht 
gekocht, sondern fein geschnitten mit heißem Öl übergossen werden. Wurzelgemüse 
werden entweder auf der Glasreibe gerieben oder sehr fein nudelig geschnitten. 
Grundbedingung für die Verwendung ist tadelloses, frisches und sorgfältigst ge- 
reinigtes Gemüse. 


Salatwürzen: Salz, Butter, Essig mit etwas Wasser auf- 
Salz, Öl, Essig gekocht und versprudelt. (Verwendet 
Salz, Öl, Zitronensaft man Zitronensaft, so gibt man diesen erst 
Salz, Öl, Essig und gewiegte Kräuter. in die erkaltete Mischung 

(Diese Mischung soll vor der Ver- Salz, Öl mit rohem Dotter, Essig und 
wendung eine halbe Stunde stehen.) eventuell Sardellenpasta verrührt 
Salz, Öl, Essig mit Senf abgerührt Salz, Öl mit gekochtem Dotter, Essig, 
Salz, Buttermilch, Essig oder Zi- Senf, gehackten Schalotten u. Cayenne- 
tronensaft pfeffer verrührt 


Rahm, Öl mit gekochtem Dotter, Zucker 
und Catchup (XIII) 


I. Von Gemüsen. 


1. Häuptelsalat (Kopfsalat). Salade (de) laitue pommee. (%, Stunde, 


1 Port. = 114 [10] Kal. = 171 Nem.) 

Häuptelsalat 5 feste Häuptel Essig 2 dl oder Zitronensaft 

Öl id Salz 

Guter Salat muß ein festes Häuptel und zarte Blätter haben. Nachdem man 
die Häuptel von den äußersten dunklen Blättern befreit und den inneren festen Teil 
in 4 oder 8 Teile geschnitten hat, wird der Salat in öfters gewechseltem Wasser 
schnell gewaschen. Dann schwenkt man ihn in einem Salatschwinger oder legt ihn 
in Ermangelung eines solchen auf ein Sieb. Kurz vor dem Anrichten wird der Salat 
gesalzen, zunächst mit Öl allein, dann noch mit (allenfalls gewässertem) Essig gut 


untereinander gemischt. 
Verbesserung: Einen feineren Geschmack dieses Salates sowie der meisten 


anderen Salate erzielt man, wenn man den Essig ein wenig zuckert (1, bis 1 dkg 


Zucker). 
Für Kranke wird Salat nudelig geschnitten und statt Essig Zitronensaft ver- 


wendet. 
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2. Specksalat. Salade (de) laitue bommee au lard: (Ya Stunde, 1 Port. = 103 
[11] Kal. = 155 Nem.) 

Häuptelsalat, 5 feste Häuptel Essig 1dl 

Speck 10 dkg Salz 

Man läßt kleinwürfelig geschnittenen Speck gelb anrösten und nimmt die 
Grammel heraus. Mit dem überkühlten Fett übergießt man die in vier Teile ge- 
schnittenen, gut gereinigten Salatköpfe, die man außerdem mit Salz und Essig gut 


vermischt. Vor dem Auftragen streut man die indessen warmgehaltenen Grammel 
auf den Salat. 


3. Endiviensalat. Salade (de) chicor&e endive. (Y, Stunde, 1 Port. = 124 [6] 
Kal. = 186 Nem.) 

Endivien 5 bis 10 Stück Essig %1 

Öl Y%1 Salz 

Die gut gereinigten Salatblätter werden nudelig oder in grobe Stücke ge- 
schnitten und weiter wie Häuptelsalat behandelt. 


4. Rapunzelsalat (Vögerlsalat). Salade (de) bourcette. (Y, Stunde, 1 Port. 
= 119 [4] Kal. = 179 Nem.) 

Rapunzel- oder Vögerlsalat % kg Salz 

Öl %1 , Essig ?/, 1 


Von den Wurzeln befreiter Rapunzelsalat wird ebenso zubereitet wie Häuptel- 
salat. 


5. Brunnenkressensalat. Salade (de) cressons. (Ya Stunde.) 
Auch die bittere Brunnenkresse gibt, zubereitet wie Häuptelsalat, einen ins- 
besondere im Frühjahr beliebten Salat. 


Um den bitteren Geschmack der Brunnenkresse mehr hervortreten zu lassen 
verwendet man häufig Zitronensaft statt Essig. 


6. Radicchiosalat (Zichoriensalat). Salade (de) chicoree. (Y, Stunde, 
1 Port. = 98 [4] Kal. = 147 Nem.) 
Radicchio- oder Zichorien- Salz Essig 1dl 
salat 1, kg Öl 1dl ; 
Radicchiosalat wird in Wien meistens nur zur Verzierung anderer Salate ver- 


wendet. Die gut gewaschenen (häufig nudelig geschnittenen Blätter) werden mit 
Salz, Öl und Essig untereinander. gemischt. 


7. Warmer Krautsalat. Salade (de) choux blancs chaude. (1% Stunden, 
1 Port. = 109 [20] Kal. = 164 Nem.) ; 
Kraut 1 bis 2 Köpfe (11%, kg) Wasser 2 dl Würfelzucker 1 Stückchen 
Essig 2 dl } Salz und Kümmel Speck 8 dkg 

Das feinnudelig geschnittene Kraut wird mit kochendem Wasser zunächst 
abgebrüht, dann wird das Wasser weggegossen. Nun wird Essig mit Wasser, Salz, 
ein Stückchen Zucker und Kümmel kochend über das Kraut gegossen. Nach Ystün- 
digem Stehen wird die Flüssigkeit abgeseiht, aufgekocht und wieder über das Kraut 
gegossen. Dies wiederholt man 3- bis Amal. 


Vor dem Auftragen wird kleinwürfelig geschnittener Speck zerlassen und mit 
den Grammeln über das angerichtete Kraut gegeben. 
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8. Warmer Krautsalat, mit Speck gedünstet. Salade (de) choux blancs 
chaude braisee aux lards. (2 Stunden, 1 Port. = 160 [17] Kal. = 240 Nem.) 
Kraut 1 bis 2 Köpfe (1%, kg) Zwiebeln 1 dkg Essig 1dl 
Speck 15 dkg Kümmel 1 dkg Salz 

Der Krautkopf wird geviertelt und nach Entfernung des Strunkes und der 
starken Blattrippen feinnudelig geschnitten. 

Speck wird kleinwürfelig geschnitten und gelbgeröstet. Die Speckgrammel 
werden aus der Kasserolle entfernt, in dem zurückgebliebenen Fett aber werden 
zunächst feingeschnittene Zwiebeln und Kümmel leicht angeröstet und nach Hinzu- 
mengung von Essig das geschnittene, gesalzene Kraut weichgedämpft. 

Vor dem Auftragen streut man die gewärmten Speckgrammel über das Kraut. 


9. Kalter Krautsalat. Salade (de) choux blancs froide. (11, Stunden, 1 Port. 
— 74 [10] Kal.— 101 Nem.) | 


Kraut 1 Kopf (1 kg) Öl dl 

Salz und Kümmel Essig 1dl 

Ein Krautkopf wird feinnudelig geschnitten, das Kraut mit siedendem Wasser 
überbrüht, abgeseiht und mit Salz, Kümmel, Öl und Essig gut vermengt. Der 
Salat muß mindestens 1 Stunde vor der Mahlzeit zubereitet werden. 


10. Jägersalat. Salade (de) choux blancs ä la chasseur. (11 Stunden, 1 Port. 
= 61 [6] Kal. = 92 Nem.) 

Kraut 1 Kopf (1 kg) Öl 1, dl 

Salz und Kümmel Essig 1dl 

Ein Krautkopf wird feinnudelig geschnitten, mit Salz und Kümmel bestreut 
und 1 Stunde zugedeckt stehengelassen. Die sich bildende Flüssigkeit wird abge- 
seiht und der Salat fertig zubereitet, wie bei Nr. 9 angegeben. 


11. Gurkensalat. Salade (de) concombres. (1%, Stunde, 1 Port. = 79 [8] Kal. 


= 119 Nem.) | 
Gurken 5 (2 kg) Öl y%1 
Salz, Pfeffer [oder Paprika] Essig %1 


Die Gurken werden geschält, in dünne Scheiben geschnitten, allenfalls 1, Stunde 
gesalzen stehengelassen, mit Öl und Essig vermischt und mit Pfeffer oder Hapııla 


bestreut. 
Um den Gurkengeschmack zu heben, bestreut man (insbesondere in einigen 


Gegenden Deutschlands) den Gurkensalat mit nudelig geschnittenen jungen 
Boretschblättern (mitunter auch mit feingeschnittenem Schnittlauch oder mit 


geriebenem Knoblauch.) 
Man gießt wohl das durch das Salzen und Stehenlassen selbst austretende über- 


flüssige Gurkenwasser ab, vermeidet es aber, die Gurken auszudrücken, wie es 


früher üblich war. 
II. Art: Gurkensalat wird mit 3, kg dünnblättrig geschnittenen, gekochten 


Kartoffeln vermischt und eventuell mit fein zerdrücktem Knoblauch gewürzt. 


12. Gurkensalat mit Rahm. Salade (de) concombres @ la creme. 


Die geschälten, in dünne Scheiben geschnittenen und etwas gesalzenen Gurken 
werden mit Rahm übergossen, der, wenn er zu wenig sauer sein sollte, mit Essig 


gesäuert wird. 
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13. Paradiesäpfelsalat. Salade (de) tomates. (% Stunde, 1 Port. = 97 [2] 
Kal.=145 Nem.) 


Paradiesäpfel (feste) 114 kg Essig %1 Zucker 1 Messerspitze 
Salz und Cayennepfeffer Französischer Senf Petersiliengrün 1% dkg 
ÖL Yısl 1 Messerspitze 


Die gereinigten Paradiesäpfel werden mit einem scharfen Messer waagrecht in 
dünne Scheiben geschnitten und mit einer Marinade, bestehend aus Öl, Essig, Salz, 
Cayennepfeffer, Senf und Zucker (allenfalls auch einigen Tropfen Worcestershire- 
sauce) übergossen, mit feingehackter Petersilie bestreut und 1, Stunde kaltgestellt. 
(Man kann den Salat auch ohne Senf zubereiten.) 


14. Rote Rüben, kalt (Roter Rübensalat). Betieraves (Jroides). 
(2 Stunden, 1 Port. = 80 [9] Kal. = 120 Nem.) 
Rote Rüben 6 (1%, kg) Salz Essig 41 
Krenwurzel Y, (6 bis 8 dkg) Kümmel 1 dkg Zucker 3 dkg 

Gewaschene rote Rüben werden in kaltem Wasser auf den Herd gebracht, 
weichgekocht, geschält und in dünne Scheiben geschnitten. Diese werden in ein 
Glas- oder Porzellangefäß gefüllt, mit einigen Krenscheiben belegt, mit Kümmel 
bestreut und mit gekochtem Essig, in dem Zucker und ganz wenig Salz aufgelöst 
wurde, übergossen. 


Rote Rüben sollen vor dem Kochen nicht geteilt und erst nach 2—4tägiger 
Ablagerung genossen werden. 


15. Roter Rübenkren. Sauce raifort aux beiieraves rouges. (2 Stunden.) 


Gekochte rote Rüben werden auf dem Reibeisen gerieben und mit geriebenem . 


Kren und Äpfeln, mit Salz, Zucker und Essig vermengt. (Kann auch aus rohen 
Rüben bereitet werden.) 


16. Selleriewurzelsalat (Zellersalat). Salade (de) celeri. (1%, Stunden, 
1 Port.= 123 [7] Kal. = 185 Nem.) 


Selleriewurzeln (Zellerknollen) Saft von 2 Zitronen Zucker 2 dkg 
4 Stück (1 kg) en Essig !/s 1 
Lidl 


Zellerknollen werden geschält und in dünne Scheiben geschnitten, die man in 
gesalzenem und mit Zitronensaft gesäuertem Wasser weichkocht und mit Öl und 
gezuckertem Essig übergießt oder feinnudelig geschnitten mit feinnudelig ge- 
schnittenen Äpfeln vermengt und mit Mayonnaise vermischt. 

Anmerkung: Man kann den Zeller auch im ganzen, nicht zerschnitten, in Salzwasser 


mit Zitronensaft kochen, in kaltes Wasser legen, dann mit dem Dressiermesser in dünne Scheiben 
schneiden und mit Öl und gezuckertem Essig übergießen. 


17. Radieschensalat (Rettichsalat). Salade (de) radis (Salade [de] 
raijort). (%4 Stunden, 1 Port. = 69 [5] Kal. = 103 Nem.) 
Schwarze Rettiche (4—8 Stück 


Salz Zucker 4, dkg 
{oder Radieschen 5—10 Bund]) Öl 4, dl 


Essig 1 dl 
Schwarze Rettiche oder Radieschen werden geschält, in dünne Scheiben ge- 
schnitten, mit Salz bestreut und 4, Stunde lang an einem kühlen Ort aufbewahrt. 


Das aus den Rettichscheiben ausgetretene Wasser wird abgegossen, die Rettiche 
werden mit Öl und leicht gezuckertem Essig vermischt. 
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18. Salat von geriebenen Rettichen. Salade (de) raiforts noirs. (1, Std.) 


Schwarze Rettiche werden geschält, feingerieben, mit Salz, Öl und leicht 
gezuckertem Essig vermischt. 


19. Karottensalat (Gelber Rübensalat.) Salade (de) carottes. (1%, Std.) 

Karotten oder gelbe Rüben (1 kg) werden geschabt (geputzt), gewaschen, am 
Reibeisen gerieben, mit Salz, Öl (!/sl), Essig (14, dl) und Zucker (ödkg) vermengt 
und 1 Stunde stehengelassen. 

Sehr schmackhaft und bekömmlich; vitaminreich. 


20. Grüner Fisolensalat. Salade (de) haricots verts. (14 Stunden, 1 Port. 
127 [12] Kal. = 190 Nem.) 


Grüne Fisolen 1 kg Öl1d Essig 1dl 
Salzwasser Salz und Pfeffer 


Die von den Fäden befreiten grünen Fisolen werden gewaschen und schief- 
nudelig geschnitten. Dann werden sie in kochendem Salzwasser zugestellt und 
weichgekocht, abgeseiht, mit kaltem Wasser übergossen und nach dem vollständigen 
Abtropfen mit Öl, Essig, Salz und Pfeffer gut vermischt. Man kann den Salat auch 
noch mit feingeschnittenen Zwiebeln bestreuen. 


Anmerkung: Man kann die Fisolen auch, ohne sie zu teilen, zu Bündeln binden und so 
kochen und nach Entfernung des Bindespagates in entsprechender Marinade (Öl, Essig, Salz, 
Pfeffer) servieren. 


21. Spinatsalat. Salade d’epinards. 


Der gereinigte rohe Spinat wird feingeschnitten, mit Öl, Zitronensaft oder 
Essig, geriebenen Äpfeln, geriebener Zwiebel und etwas Rahm vermengt. (Man 
kann den geschnittenen Spinat auch in fertige Mayonnaise mengen.) 


22. Kohlsalat. Salade de chou. 


Rohen, sehr fein geschnittenen Kohl vermischt man mit Öl, Salz, Zitronensaft 
oder Essig, geriebener Zwiebel, geriebenen Äpfeln, gewiegten Kümmel und etwas 
Rahm. 


93. Sauerkrautsalat. Salade de choucroute. 


Das gereinigte, kurz geschnittene Kraut wird mit einer Gabel gelockert, mit 
Öl, geriebener Zwiebel und etwas Essig vermengt. Man kann auch würfelig ge- 
schnittene Äpfel, Essiggurken und grüne Paprika darunter mischen. 


24. Spargelsalat. (Seite 78/31.) 
25. Spargelfisolensalat. (Seite 79/33.) 
26. Karfiolsalat. (Seite 79/33.) 
27. Kürbissalat. (Seite 78/32.) 
28. Schwarzwurzelsalat. (Seite 79/33.) 
29. Stachyssalat. (Seite 79/33.) 


30. Gemischter Salat. Salade mälee. (1%, Stunden, 1 Port. = 138 [7] Kal. 
= 207 Nem.) 


Kartoffelsalat (Seite 335/1) %, Teil Rapunzelsalat (Seite 330/4) % Teil 
Selleriewurzelsalat (Seite 332/16) %4 Teil Paradiesäpfelsalat (Seite 332/13) 

Jede Salatgattung wird für sich zubereitet und mit dem Kartoffelsalat als 
Unterlage in gefälliger Form auf einer Schüssel angerichtet. Häufig wird er noch 
mit Eierscheiben oder roten Radieschen verziert. 

Zu gemischtem Salat (Gemüsesalat) können auch beliebig andere Salat- und 
Gemüsegattungen verwendet werden. 


31. Kongreßsalat. 


Senf 21, EBlöffel Zucker Kartoffeln !/, kg 
Öl 11, dl Essig Karotten % kg 
Salz 


Essiggurken 40 dkg 
In das verdünnte, gewürzte Gemenge von Senf und Öl, gibt man die 1 cm 
würfelig geschnittenen, geschälten, gekochten Kartoffeln, die gekochten Karotten 
und ae rohen Essiggurken, vermischt das Ganze und läßt das Gemenge 1%, Stunde 
stehen. 


Anmerkung: Wenn die Zutaten kleiner geschnitten werden, kann der Salat zur Fülle 
von grünem Paprika, Paradiesäpfel oder Gurken verwendet werden. 


32. Pariser Gemüsesalat. Salade Durant!). (In Amerika besonders beliebt.) 


Gemüse (gekochte, geschnittene grüne Fisolen und Karotten, rohe grüne 
Paprika, gekochte grüne Erbsen, Sellerie und sonstige Saisongemüse) werden in 
die Mitte einer Salatschüssel gegeben, mit Häuptelsalatblättern und geviertelten 
harten Eiern verziert und die French dressing (-Sauce) gesondert dazu aufgetragen. 

French dressing: Senf, Paprika, Pfeffer, gehackte Zwiebeln, Öl, Essig, Salz, 


Zucker und Wasser gut vermengen und in der Saucitre mit Saucelöffel zum Salat 
reichen. 


II. Von Hülsenfrüchten. 


1. Linsensalat. Salade (de) lentilles. (1%, Stunden, 1 Port. = 251 [49] Kal. = 
377 Nem.) 


Linsen 4% kg Salz Öl1dl Essig 2 dl 
Ausgesuchte, gewaschene, eingeweichte Linsen werden in kaltem, ungesalzenem 


Wasser (ohne Natron!) aufgestellt und weichgekocht. Sie werden dann noch warm 
mit Öl, Essig und Salz vermischt. 


Der Salat soll 1 bis 2 Stunden vor dem Gebrauch zubereitet werden. 
Mitunter serviert man den Linsensalat bestreut mit feingehackten Zwiebeln. 


2. Bohnensalat. Salade (de) haricots blancs. (2, Stunden, 1 Port. — 251 
[59] Kal. = 377 Nem.) 


Bohnen %, kg (weiße) Öl1dl 
Salz Essig 1dl 
Bohnensalat wird in gleicher Weise zubereitet wie Linsensalat. 


”) Durant, Inhaber eines bekannten Pariser Restaurants. 
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III. Von Kartoffeln. 


1. Kalter Kartoffelsalat. Salade (de) dommes de terre froide. (1 Stunde, 
1 Port. = 208 [11] Kal. = 412 Nem.) 


Kipflerkartoffeln 1% kg Rindsuppe 1 dl Öl 1dl 
Salz Essig 2dl 


Kipflerkartoffeln werden weichgekocht, geschält, in dünne Scheiben geschnitten, 
dann gesalzen, noch warm ein wenig mit Rindsuppe benetzt und zuerst mit Öl 
und dann mit Essig vermengt. 

Es ist auch nicht unvorteilhaft, Salz, Öl und Essig miteinander gut zu ver- 
mengen und damit den Salat zu übergießen. Früher war es in manchen Gegenden 
gebräuchlich, den Salat mit feingeschnittenen Zwiebeln zu vermischen und mit 
gehackter grüner Petersilie zu bestreuen. 

Falls Rindsuppe mangelt, muß etwas mehr Öl und Essig verwendet werden. 

Sind die Kartoffeln schon zu stark ausgekühlt, so ist es empfehlenswert, den 
Essig heiß über die Kartoffeln zu gießen. 


In Deutschland gibt man häufig dem Kartoffelsalat einen angenehmen Gurkengeschmack, 
indem man ihn mit nudelig geschnittenen jungen Boretschblättern bestreut. In Österreich 
wird er häufig mit nudelig geschnittenen Endivienblättern untermischt serviert. 


2. Warmer Kartoffelsalat. Salade (de) pommes de terre chaude. (1 Stunde, 
1 Port. = 208 [11] Kal. = 412 Nem.) 


Kipflerkartoffeln 11, kg . Rindsuppe 1dl Öl 1dl 
Salz Essig 2dl 


Er wird in derselben Weise zubereitet wie kalter Kartoffelsalat, nur verwendet 
man zum Übergießen der noch warmen Kartoffeln warmen Essig, der überdies mit 
einer geringen Menge warmer Rindsuppe vermengt wird. Der Salat muß bis zum 
Auftragen an einem mäßig warmen Ort aufbewahrt werden. 


3. Kartoffelsalat mit Senf. Salade (de) bommes de terre @ la moutarde. 
(1 Stunde, 1 Port. = 240 [13] Kal. = 360 Nem.) 


Kipflerkartoffeln 14%, kg Französischer Senf 5 dkg Öl 1, 1 
Salz Dotter 1—2 Essig %1 bis 2dl 


Kipflerkartoffeln werden gekocht, geschält und dünnblättrig geschnitten. Senf 
wird mit Dottern, Öl und Essig glatt verrührt, die gesalzenen Kartoffeln werden 
daruntergemischt. 


4. Feiner Heringsalat. Salade (de) harengs. (3 Stunden, 1 Port. = 389 [49] 
Kal. = 584 Nem.) 


Salzheringe 4 bis 6 Öl 3; 1 Salz, Estragonessig 
Kipflerkartoffeln 1% kg Saurer Rahm 41 einige Trupfen 
Äpfel 4, kg Kapern 1dkg 


Große Heringe, von denen die Hälfte Milchner sein müssen, werden zur Ver- 
minderung des Salzgehaltes auf die Dauer von 10 bis 12 Stunden in frisches Wasser 
gelegt, sodann entschuppt, der Länge nach halbiert, entgrätet und in 1 cm lange 
Stücke geschnitten. Diese Stücke werden in einer Porzellanschüssel mit gekochten, 
in Scheiben geschnittenen Kipflerkartoffeln und geschälten, blättrig oder würfelig 
geschnittenen Äpfeln leicht vermengt. Die Heringmilch wird passiert, mit hinzu- 
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getropftem Öl, Essig und Rahm verrührt, gesalzen und über das in einer Schüssel 
befindliche, mit feingehackten Kapern bestreute Gemenge gegossen. Der Salat ist 
nur dann schmackhaft, wenn die Kartoffeln hinreichend mit Soß durchtränkt sind. 
Er soll darum stets einige Stunden vor Bedarf vorgerichtet werden, doch sind etwa 
ausgetrocknete Kartoffelscheiben sorgfältig zu entfernen. 

Zur Verzierung kann man hartgekochte, in Viertel geschnittene Eier, Kapern, 
Petersilie, in Fächer geschnittene Essiggurken u. dgl. verwenden. 

In den Salat kann man vor dem Auftragen auch gebratenes, blättrig geschnit- 
tenes Kalbfleisch oder gekochte, weiße Bohnen einmengen. 

Verbesserung: Die Soß kann durch einen Abtrieb von Gansleberpastete 
vollmundender, durch Hinzugabe einiger Tropfen Worcestershiresauce und 2 bis 
4 dkg Zwiebeln würziger gemacht werden. 


Siehe auch Seite 196/2 (Heringsalat). 


IV. Von Reis und Makkaroni. 


1. Reissalat. Salade de riz. (1 Stunde.) 
Reis 40 dkg Öl y%1 
Salzwasser Essig 4,1 

In viel Salzwasser halbweich gekochter Reis wird abgeseiht, in frischem, kochen- 
dem Salzwasser zugestellt, fertig weichgekocht, abgeseiht, abgeschreckt, gut abge- 


tropft, mit Öl, Essig, Salz vermischt und mit Schnittlauch bestreut angerichtet 
oder mit einer Mayonnaise vermischt. 


Er kann als Salat für sich oder zu garniertem Salat oder als Fülle für kalte 
Paradeisäpfel verwendet werden. 


Schnittlauch 1 Büschel 


2%. Makkaronisalat. 


40 dkg Makkaroni werden in Salzwasser sehr weich gekocht, abgeseiht, abge- 
schreckt undin 2 cmlange Stücke geschnitten. Sie werden dann mit einer Mayonnaise 
von 2 Dottern und 41 Öl vermischt, mit leicht gezuckertem Essig verdünnt 
und erst nach mindestens halbstündigem Stehen angerichtet. Dieser Salat nimmt 
sehr viel Flüssigkeit auf und muß deshalb weich gehalten werden. 


V. Von Pilzen. 


1. Pilzsalat. Salade de cöpes. 


Frische Pilze werden geputzt und geschnitten, in schwach gesalzenem Wasser 
gut abgebrüht und dieses abgegossen. Noch warm, werden sie mit Öl, Essig, Salz, 
Pfeffer und Zwiebeln gewürzt. 

Es eignen sich alle eßbaren Pilze zu Salaten, doch sehen die sich an Schnitt- 
und Bruchstellen verfärbenden Pilze (wie z. B. Kapuzinerpilz [Rotdockerl], Birken- 
pilz u. a.) als Salate nicht besonders appetitlich aus. (Champignons brauchen nicht 
abgebrüht werden.) 
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VI. Von Früchten. 


Man mischt rohe Früchte, welche die Jahreszeit bietet — im Sommer außer Beeren- 
früchten, Marillen, Pfirsiche usw., im Herbst Äpfel, Birnen, Trauben, Zwetschken, 
im Winter Orangen und Dunstobst — mit Nüssen, Haselnüssen oder Mandeln u. dgl., 
zerkleinert die Früchte und die Nüsse, übergießt alles mit einer leichten Zucker- 
lösung (gesponnener Zucker), schmeckt sie mit Zitronensaft oder mit etwas Mara- 
schino oder Rum oder einem anderen Likör ab oder übergießt mit rohem, unge- 
schlagenem Obers, oder überzieht mit einer leichten Mayonnaise. 


1. Orangensalat. Salade aux oranges. (Y, Stunde.) 


Orangen werden aufmerksam geschält, in Scheiben geschnitten, in Glasschüssel 
schichtenartig gezuckert und mit Zitronen- und Orangensaft befeuchtet. Ausfallende 
Kerne sind zu entfernen. Sehr kalt servieren. 


2. Orangen- und Äpfelsalat. Salade aux oranges et Bpommes. (%, Stunde.) 


Bereitung der Orangen wie vorstehend, geschälte Äpfel blättrig schneiden, dem 
Saft außer Zitronensaft etwas Rum, Kognak oder Maraschino beimischen. 


3. Äpfel-, Orangen- und Bananensalat. Salade de fruits. (1 Stunde.) 


Äpfel 3 Bananen 3 Wasser 41 
Orangen 3 Zucker 4, kg Saft von 1 Orange und 2 Zitronen 


Geschälte und in Scheiben geschnittene Äpfel, Orangen und Bananen werden 
mit heißer Zuckerlösung übergossen und auskühlen gelassen. Hierauf fügt man den 
Saft der Orangen und Zitronen hinzu. Zierlich anrichten, allenfalls unter Verwendung 
farbiger Dunstfrüchte (Kirschen, Weichseln). 


Als Beilage zu Nr. 1, 2 und 3 wird häufig Schlagobers verwendet. 


4. Orangensalat mit Bratäpfeln. Salade Vieux Vienne. (1 Stunde.) 


Orangensalat wie vorstehend; kleinere Äpfel schälen, Kernhaus entfernen, 
Marmelade einfüllen, mit Zucker bestreuen und, mit etwas frischer Butter belegt, 
in einer mit Butter ausgestrichenen Pfanne (Gratinierschüssel) braten und auf den 
Salat legen. 


5. Waldorf-Salat. (Siehe Seite 339/6.) 


VI. Mit Mayonnaisen, mit Fleisch oder 
Fischen. 


1; Mayonnaisesalat. Salade (de) pommes de iterre.dä la mayonnaise. 
(1 Stunde, 1 Port. = 253 [15] Kal. = 389 Nem.) er 
Kipflerkartoffeln 11, kg Mayonnaise (Seite 321/1, ?2/;, der Menge) Essig !; 1 

Gekochte Kipflerkartoffeln werden geschält, in Scheiben geschnitten und mit 
Mayonnaise, der man noch Essig zugesetzt hat, gut vermengt.- 

Durch ein paar Tropfen Bertramessig kann der Geschmack gehoben werden. 
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2. Französischer Salat. Salade frangaise. (2% Stunden, 1 Port. = 247 
[11] Kal.= 371 Nem.) 


Kipflerkartoffeln 1, kg Petersilienwurzel 6 dkg Apfel 1 (10 dkg) 
Selleriewurzel (Zeller) 6 dkg Salzwasser Grüne Erbsen, ausgelöst, 14 1 
Gelbe Rübe [oder Karotten] Aspik 4,1 (8 dkg) e 

8 dkg Essiggurken 2 Mayonnaise (Seite 321/1) 


Kleinwürfelig geschnittener Zeller, gelbe Rübe und Petersilienwurzel werden 
in Salzwasser weichgekocht und nach dem Erkalten und vollständigen Abtropfen 
gleichzeitig mit gekochten, geschälten, würfelig geschnittenen Kartoffeln, einem 
geschälten, kleinwürfelig geschnittenen Apfel und den geschälten, ebenso geschnit- 
tenen Essiggurken und allenfalls mit in Salzwasser gekochten grünen Erbsen in 
eine Mayonnaise gemischt. 


Der so hergestellte Salat wird entweder pyramidenförmig auf einer Schüssel 
angerichtet oder, um ihm ein gefälliges Aussehen zu verleihen, in eine Sulzform 
gefüllt, eine Zeitlang auf Eis gestellt und, wenn er erstarrt ist, aus der Form gestürzt. 


In die Sulzform wird zunächst 1 bis 1%,cm hoch flüssiger Aspik gegossen 
und auf Eis gestellt. Wenn der Aspik erstarrt ist, belegt man ihn ornamentartig 
mit kleinen, in flüssigen Aspik getauchten dünnen Scheibchen, Herzchen, Stäbchen 
u. dgl., die aus Trüffeln, hartgekochten Eiern, den gewaschenen, roten Schalen 
von Radieschen, eingelegten roten Rüben, gekochter Sellerie, gelben Rüben u. dgl. 
ausgestochen wurden. Damit diese durch den Aspik hindurch sichtbaren Ver- 
zierungen in ibrer Lage befestigt werden, gießt man vorsichtig tropfenweise ge- 
schmolzenen Aspik darauf, der jene nach dem Erstarren fest einschließt. Dann füllt 
man noch etwas Aspik und nach dem Festwerden desselben den mit 1 dl flüssigem 
Aspik vermischten Salat darauf, bedeckt allenfalls die Form mit einem Blechdeckel, 


umgibt sie allseitig mit zerklopftem Eis und läßt sie darin ungefähr 2 Stunden 
stehen. 


Der Salat darf erst unmittelbar vor dem Auftragen gestürzt werden. Zu diesem 
Zwecke wird die Sulzform für die Dauer zweier Sekunden bisan den Rand in warmes 
Wasser getaucht, dann mit einer flachen Schüssel bedeckt und samt dieser rasch 
gewendet, so daß die Sulzform mit dem freien Rande auf der Schüssel aufliegt. 
Darauf wird die Form vorsichtig von dem auf der Schüssel liegenden Salat ab- 
gehoben. 


Anmerkung: Man kann den Salat mit hartgekochten Eiern, Radieschen, grünem Salat, 
Vögerlsalat, Gurken, Petersilie, Tomatensalat u. dgl. verzieren. 


3. Italienischer Salat. Salade italienne. (3 Stunden, 1 Port. = 282 [21] 
Kal. = 423 Nem.) 


Gelbe Rübe 1 oder Karotten Kartoffeln % kg Essiggurken 2 
15 dkg Grüne Erbsen 4,1 (8 dkg) Sardelle 1 
Selleriewurzel (Zeller) 1% Fisolen 4 dkg Ostseehering 1 


8 (dkg) Salzwasser Mayonnaise (Seite 321/1) 
Eine gelbe Rübe und Selleriewurzel werden geschält, kleinwürfelig geschnitten, 
nebst grünen Erbsen und schiefnudelig geschnittenen, grünen Fisolen in Salzwasser 
weichgekocht und nach dem vollständigen Erkalten gemeinsam mit den gekochten, 
geschälten, kleinwürfelig geschnittenen Kartoffeln, einer kleingeschnittenen Sardelle, 
einem ebensolchen Ostseehering sowie kleinwürfelig geschnittenen Essiggurken in 
eine Mayonnaise eingerührt. 
Dieser Salat wird wie Französischer Salat (siehe oben) angerichtet. 
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4. Russischer Salat. Salade russe. (2 Stunden, 1 Port. = 373 [73] Kal. 


505 Nem.) j 

Roastbcef [oder Filet] % kg Äpfel U kg Verzierung (Garnierung): 
Kalbfleisch (Schlegel) % kg Sardellen 2 Aspik }, 1 
Essiggurken 3 Mayonnaise (Seite 321/1) Eier 3 

Kartoffeln Y, kg Petersiliengrün 


Gebratenes Roastbeef oder Filet, kaltes, gebratenes Kalbfleisch, geschälte 
Essiggurken, geschälte, gekochte Kartoffeln, geschälte Äpfel und Sardellen werden 
nudelig oder kleinwürfelig geschnitten und mit Mayonnaise vermengt. Der Salat 
wird auf Glasteller gehäuft, mit Aspik, hartgekochten, zerschnittenen Eiern und 
Petersilie oder grünem Salat verziert. 

Russischer Salat kann wie Französischer Salat (Nr. 2) in eine Sulzform gefüllt 
und hierauf gestürzt werden. 


5. Welscher Salat. Salade italienne aux anchois. (1 Stunde, 1 Port. = 
321 [42] Kal. — 482 Nem.) 


Französischer Salat Eier 3 Sardellen 3 {oder Sprotten] 
(Nr. 2) Ostseehering 1 Petersiliengrün 
Kaviar 3 dkg Ölsardinen 3 Radieschen 4 


Man macht eine Mayonnaise (Seite 321/l), hebt 2 EBlöffel davon zum Über- 
zichen des Salates auf und bereitet aus der übrigen Mayonnaise Französischen Salat. 
Dieser wird kuppelförmig auf einer Schüssel angerichtet, mit Mayonnaise bestrichen 
und dann mit Sardinen, halbierten, eingerollten Sardellen, in Streifchen geschnit- 
tenen Ostseeheringen, Eierkörbchen gefüllt mit Kaviar, Eierscheiben, Radieschen 
und Krauspetersilie verziert. 


Anmerkung: Den Rand der Schüssel kann man mit gehacktem Aspik oder nudelig ge- 
schnittenem Häuptelsalat oder Petersilie und Radieschen belegen. 


6. Salat Waldorf. 


15 dkg Zeller, sehr fein nudelig geschnitten, in Zitronenwasser leicht überkocht, 
wird mit 15 dkg ebenso geschnittenen Äpfeln und 15 dkg ebenso geschnittenen 
Nüssen vermischt, mit einer Mayonnaise von 1 bis 2 Dottern vermischt, mit Salz, 
Zitronensaft und etwas Zucker gewürzt und kaltgestellt. - 

10 Stück schöne Tiroler Edelrot werden beim Stengel abgekappt, mit dem 
Kugelausstecher ausgehöhlt, mit Salat Waldorf. gefüllt, der Deckel wieder darauf- 
gegeben und die Äpfel entweder auf grünen Salatblättern oder aber auf gebrochener 
Serviette angerichtet. 


X. 
Mehlspeisen und kleine Bäckereien. 


I. Aus Backteig (Tropfteig). 


. Eingetropftes: Ei 1, Mehl 5 dkg, Milch oder Wasser 2 bis 3 EBlöffel, für Suppeneinlagen 
gekocht, gebacken. 
. Frittaten: Ei 1, Mehl 12 dkg, Milch Y, 1, für Frittaten (aus 2 dkg Mehl ein Stück). 
. Palatschinken: Eier 2, Mehl 25 dkg, Milch 4 1 und Zucker 6 dkg. 
. Bierteig: Bier ?/ 1, Mehl 18 dkg, Öl 1 EBlöffel, Dotter 2, Klar von 2 Eiern. 
. Weinteig: Wein Y, 1, Mehl 20 dkg, Zucker 3dkg, Klar von 2 Eiern, Zitronensaft. 
Zubereitung siehe Seite 10/36. 


[os 


NEWDD 


1. Backteig mit Milch. Päte au lait. (10 Minuten, 1 Port. = 107 [16] 
Kal. = 160 Nem.) 
Milch 4,1 Salz Zucker 2 dkg 
Mehl 18 dkg Eier 2 Rum 1 Eßlöffel 

Milch wird zunächst mit Mehl und Salz, dann mit Eiern, Zucker und Rum 
zu einem dickflüssigen Teig verquirlt. In Ermanglung von frischer Milch kann man 


auch aufgelöste Trockenmilch, gewässerte Kondensmilch oder Wasser verwenden!). 
(Für gesalzene Speisen ohne Zucker.) 


2. Backteig mit Wein (Weinteig). Päte au vin. (10 Minuten, 1 Port. 
= 29 [8] Kal.=44 Nem) 
Weißwein 4,1 Salz Schalen von Y, Zitrone 
Mehl 20 dkg Zucker 3 dkg Klar von 2 Eiern 


Weißwein wird mit Mehl, Salz, Zucker und feingehackten Zitronenschalen 
zu einem glatten Teig verquirlt, in den man noch den festen Schnee leicht einrührt?). 


3. Backteig mit Bier (Bierteig).-Päte a la biere. (34 Stunden, 1 Port. == 
94 [14] Kal. = 141 Nem.) 
Mehl 18 dkg Bier (Abzug) ?/.o 1 Dotter 2 
Salz Öl 1 EBlöffel Klar von 2 Eiern 

Mehl, Salz, Bier, Öl und Dotter werden zu einem glatten Teig verrührt, in den 


man knapp vor Gebrauch (nach mindestens %%stündigem Stehen) den Schnee des 
Eierklars mengt!). 


4) Angaben über die Weiterbehandlung und Verwendung fi ich i ne 
Mehlspeisrezepten. u ung finden sich in den bezüglichen 
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4. Apfelspalten (gebacken). Beignets de pommes. (1 Stunde, 1 Port. = 
352 [19) Kal. = 528 Nem.) 


Äpfel 11% kg Fett 30 dkg 
Backteig (mit Milch, Nr. 1) ® Zucker 5 dkg zum Bestreuen 


Geschälte große Äpfel werden nach Entfernung des Kerngehäuses (mit dem 
Apfelentkerner) in cm dicke Scheiben geschnitten, in Backteig getaucht, in 
heißem Fett gebacken, auf Filtrierpapier abgetropft und mit Zucker bestreut. 

Statt des Milchbackteiges kann man auch Wein- oder Bierbackteig zu Apfel- 
spalten verwenden. 

Anmerkung: Die Apfelspalten sollen erst kurz vor Gebrauch gebacken und möglichst 
heiß zu Tisch gegeben werden. 


5. Birnenspalten (gebacken). Beignets de poires. 
Werden unter Verwendung von Birnen auf dieselbe Art zubereitet. 


6. Pflaumenspalten (gebacken). Beignets de prunes. 
Pflaumen werden halbiert und ebenso zubereitet. 


7. Pfirsichspalten (gebacken). Beignets de öches. (1 Stunde, 1 Port. 
—= 228 [14] Kal. == 342 Nem.) ee 
Pfirsiche 11, kg Backteig (mit Wein, Nr. 2) Zucker 5 dkg zum Bestreuen 
Fett 30 dkg 
Geschälte Pfirsiche werden in die Hälfte geteilt und die Kerne entfernt. Dann 
werden sie in Backteig (Wein- oder Bierteig, siehe Nr. 2 und 3) getaucht und in sehr 
heißem Fett gelbgebacken und auf Filtrierpapier abtropfen gelassen. 


8. Marillenspalten (gebacken). Beignets d’abricots. 
Bereitet man auf dieselbe \Veise. 


Anmerkung: Wenn die Früchte nicht genügend süß sind, kann man sie mit Zucker 
bestreuen und 1, Stunde stehen lassen, bevor man sie in den Teig taucht. 


9. Ananasspalten (gebacken). Beigneis d’ananas. (1% Stunden, 1 Port. 
= 217 [11] Kal. = 325 Nem.) 


Ananas Ikg Backteig (mit Wein, Nr. 2.) Fett 30 dkg 
Saft von 3 Zitronen Zucker 5 dkg zum Bestreuen 


Kleine, %4 cm dicke Ananasscheiben werden für die Dauer einer halben Stunde 
in Zitronensaft, dann auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt, in Backteig (Seite 340/2) 
getaucht, in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. Die Spalten 
werden mit Zucker bestreut und heiß aufgetragen. 


10. Schlosserbuben. Beignets de prunes au chocolat. 1% Stunden, 1 Port. = 


583 [38] Kal. = 874 Nem.) 


Pflaumen, getrocknet, 1 kg Backteig (Nr. 1) Schokolade 14 dkg 
Mandeln 10 dkg Fett 30 dkg Zucker 7 dkg 


Große getrocknete Pflaumen kocht man in Wasser halbweich, nimmt dann die 
Kerne heraus und steckt dafür je eine geschälte Mandel hinein. Man taucht hierauf 
die Zwetschken in Backteig, bäckt sie in heißem Fett und legt sie zum Abtropfen 
auf Filtrierpapier. Solange sie noch heiß sind, rollt man sie in geriebene Schokolade, 
die man mit Zucker vermischt hat, und trägt sie auf. 
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Il. Aus Omelettenteig. 


1. Palatschinken. Pannequets roules. (1 Stunde, 1 Port. = 309 [23] Kal. 
= 463 Nem.) 


Teig: Salz ’ Fett S dkg 
Mehl 25 dkg Zucker 6 dkg Marillenmarmelade 15 dkg 
Eier 2 Milch %1 Zucker 3dkg zum Bestreuen 


Mchl wird zunächst mit Milch!), dann mit Dottern und Eiern, Salz und Zucker 
zu einem glatten, dünnflüssigen Teig verrührt. In einer Omelettenpfanne läßt man 
ein wenig Fett heißwerden und gießt dann soviel vom Teig hinein, daß der Boden 
der Pfanne, die man etwas dreht, damit sich der Teig gleichmäßig verteilt, sehr 
dünn bedeckt ist. Über mäßigem Feuer läßt man nun die Palatschinken erst auf 
der einen, dann auf der anderen Seite hellbraun backen. Mit dem übrigen Teig wird 
auf dieselbe Weise verfahren. Die Palatschinken werden mit Marillemmarmelade 
bestrichen, zusammengerollt, auf einer Schüssel angerichtet, mit Zucker bestreut 
und sofort aufgetragen. 


Zum Füllen von Palatschinken kann man statt Marillenmarmelade auch jede 
andere Marmelade verwenden. 


2. Zitronen-Palatschinken. Pannequeis au citron. 


Werden ebenso bereitet und mit stark gezuckertem Zitronenfleisch gefüllt. 


3. Palatschinken mit Creme. Pannequets & la creme. (2 Stunden, 1 Port. 
— 491 [38] Kal. = 736 Nem.) 


Palatschinken (Nr. 1) Vanillecreme (Nr. I oder II, Zucker 25 dYg 
siehe Seite 493) 


Palatschinken (siehe Kochanleitung Nr. 1) läßt man vollständig erkalten, füllt 
sie statt mit Marmelade mit Vanillecreme, überzieht sie auf gebuttertem Brett 
mit Karamelglasur und stellt sie bis zum Anrichten kalt. 


Karamelglasur: Staubzucker gibt man in eine Pfanne, läßt ihn auf dem 


Feuer unter beständigem Rühren zergehen und lichtbraun werden und übergießt 
damit die Palatschinken. 


4. Palatschinkenauflauf. Souffle aux Dannequeis roules. (1% Stunden, 
1 Port. = 582 [60] Kal. = 873 Nem.) 
Palatschinken (Nr, 1) Rosinen 10 dkg 
Fülle: 
Mandeln i0 dkg 


Butter zum Bestreichen der Schüssel 
Zucker 12 dkg Milch %1 


Dotter 2 

Palatschinken werden mit geriebenen braunen Mandeln, Zucker und Rosinen 
bestreut, eingerollt und in die Hälfte geschnitten. Diese Stücke legt man schichten- 
weise in eine befettete Auflaufschüssel und übergießt sie zuletzt mit Milch, in die 
man Dotter gesprudelt hat. Man bäckt den Auflauf im Rohr 1% Stunde. 

Dazu gibt man Vanillecreme (Seite 493/1). 


h Anmerkung: Man kann statt Mandeln auch Semmelbrösel verwenden, wodurch sich 
die Speise entsprechend billiger stellt. 


!) In Gastbetrieben ist es üblich, zur besseren Au flockerung der Palatschinken der nöti 
EL ner: ’ igen 
Flüssigkeitsmenge zur Hälfte Sodawaser zuzusetzen. a 
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9. Rahmpalatschinken. Pannequeis roules ä la cröme aigre. (1%, Stunden, 
1 Port. 457 [38] Kal. = 686 Nem.) 


Palatschinken (Nr, 1); Rahm %1 Rahm 1, 1 

Fülle: Weiße Semmelbrösel Dotter 2 
Butter 7 dkg 3 dkg Butter und Brösel für die 
Zucker 6 dkg Rosinen 5 dkg Auflaufschüssel 
Dotter 2 Klar von 4 Eiern 


Palatschinken werden mit nachstehender Fülle bestrichen: Zu flaumig ge- 
rührter Butter gibt man nach und nach Zucker, Dotter, Rahm, weiße Semmel- 
brösel, Rosinen und Schnee von Eierklar. Die gefüllten Palatschinken werden über- 
einander in eine mit Butter bestrichene und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
geschichtet, mit Rahm, den man mit Dottern gesprudelt hat, übergossen und im 
Rohr gebacken. 


6. Topfenpalatschinken. Pannequets roules @ la fromage blanc. 


\Verden ebenso zubereitet, nur verwendet man zur Fülle statt der Semmel- 
brösel 4 kg Topfen und je nach der Feuchtigkeit des Topfens !/,, bis 141 Rahm. 


7. Äpfelpalatschinken. Pannequeis roules aux pommes. (%4 Stunden, 
1 Port. = 204 [23] Kal. = 306 Nem.) 


Dotter 4 bis 5 Mehl 13 dkg Klar von 4bis5 Eiern 
Zucker 6 dkg Salz Schweinefett 6 dkg 
Milch 1 Äpfel °/; kg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, dann mengt man Milch, Mehl 
und Salz dazu, rührt dies glatt und mischt geschälte, würfelig geschnittene Äpfel 
und festgeschlagenen Schnee darunter. In einer kleinen Omelettenpfanne läßt man 
ein wenig Fett heißwerden, gießt einen Teil der Masse auf und bäckt die Pala- 
tschinken auf beiden Seiten. Man fährt so fort, bis die Masse aufgebraucht ist. Die 
Palatschinken werden auf einer Schüssel kreisförmig angerichtet und angezuckert. 


8. Biskuit-Omelette (aus mehl- und zuckerreichem Teig). Omeleite 
au biscuit. (%, Stunden, 1 Port. = 365 [120] Kal. = 547 Nem.) 


Omelettenteig: Klar von 10 Eiern Butter 10 dkg zum Backen 
Dotter 10 Rum 1 Kaffcelöffel Marillenmarmelade 15 dkg 
Zucker 25 dkg Mehl 15 dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Dotter werden mit Zucker sehr schaumig gerührt, Schnee von Eierklar nebst 
Rum und Mchl gleichzeitig eingemengt. Von dieser Masse werden je nach Größe 
der Omelettenpfanne 4 bis 5 Omeletten auf folgende Weise gebacken: In der Pfanne 
läßt man Butter heißwerden, füllt den Teig ungefähr fingerhoch ein und bäckt 
die Omelette im Rohr, bis sie eine hellbraune Farbe hat. Man füllt die Omelette 
mit Marillenmarmelade, schlägt sie zusammen und trägt sie sogleich auf, nachdem 
man sie mit Zucker bestreut hat. 


9. Biskuit-Omelette (aus eierreichem Teig). Omelette au biscuit. 
(3, Stunden, 1 Port. — 281 [35] Kal. = 421 Nem.) 


Omelettenteig: Klar von 12 Eiern Butter 10 dkg zum Backen 
Dotter 12 Mehl 7%, dkg Marillenmarmelade 15 dkg 
Zucker 71, dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Die Zubereitungsweise ist die gleiche wie die der Biskuit-Omelette (siehe vor- 
herige Anleitung). 
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10. Stephanie-Omelette. Omelette (@ la) Stephanie. (0 Minuten, 1 Port. = 
271 [29) Kal. = 406 Nem.) = 
Omelettenteig: Dotter 10 


Klar von 10 Eiern Mehl 6 dkg 
Zucker 10 dkg 


Butter 10 dkg zum Backen 

Marmelade 15 dkg 

Zucker 4 dkg zum Bestreuen 
In festen Schnee von Eiklar mengt man gesiebten Zucker, Dotter undMehl 

leicht ein. Von dieser Masse werden Omeletten auf die bei der Biskuit-Omelette 

(Nr.8) angegebenen Weise zubereitet. 


11. Rum-Omelette. Omeleite au rkhum. (%, Stunde, 1 Port. = 317 [52] Kal. = 
475 Nem.) 


Omelettenteig: Salz Marillenmarmelade 15 dkg 
Eier 20 Zucker 6 dkg Zucker 6 dkg zum Bestreuen 
- Butter 10 dkg zum Backen Rum !Yl 

Eier werden mit Salz und Zucker gut verquirlt. Davon werden 3 Omeletten 

auf folgende Weise gebacken: In einer Omelettenpfanne läßt man Butter heiß- 

werden, gießt ein Drittel der gesprudelten Eier hinein und läßt sie unter beständigem 

Schütteln der Pfanne und öfterem Umrühren mit der Gabel so lange auf dem Feuer, 

bis sie unten braungebacken sind, während die obere Schichte weichbleiben soll. 

Die Omelette wird hierauf in der Mitte mit Marillenmarmelade bestrichen, eingerollt 

und auf eine Schüssel gestürzt. Man bestreut sie mit Zucker, den man mit einem 

glühenden Eisen brennt, und gibt sie sofort auf den Tisch, nachdem man auf die 
Schüssel Rum gegossen und angezündet hat. 


12. Eierauflauf. Omeletie soufflee. (1Y, Stunden, 1 Port. = 138 [28] Kal. = 
207 Nem.) 


Omelettenteig: Klar von 12 Eiern Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Dotter 8 Mehl 4 dkg Butter zum Bestreichen der 
Zucker 12 dkg 


Schüssel 

Dotter und Zucker werden sehr schaumig gerührt, mit schr festem Schnee 
von Eierklar und Mehl leicht vermengt. Man dressiert das Gemenge auf einer flachen, 
mit Butter bestrichenen Auflauf- oder Gratinierschüssel, bestreut es mit gesiebtem 


Zucker und bäckt es nur einige Minuten, so daß es von außen eine lichte Kruste 
bekommt. 


Der Auflauf muß sofort aufgetragen werden. 


13. Kaiserschmarren. Omeletie rissolee ä l’empereur. (%, Stunden, 1 Port. 
— 328 [36] Kal.—492 Nem) | 


Schmarrenteig: Milch 1 Seidel Butter oder Margarine 
Dotter 8 Mehl 25 dkg 15 dkg zum Backen 
Zucker 6 dkg Salz 


Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Klar von 8 Eiern 


Dotter, Zucker, Milch, Mehl, Salz und der Schnee von Eierklar werden zu 
einem flüssigen Teig verrührt. Dieser wird in eine Pfanne mit heißer Butter gegossen 
auf der unteren Seite braungeröstet, umgewendet und, wenn er auch auf der zweiten 
gebräunt ist, mit einer Gabel in kleine Stücke zerrissen. Nachdem auch diese Stücke 
noch kurze Zeit geröstet worden sind, werden sie auf einer Schüssel angerichtet, 
mit Zucker bestreut und aufgetragen. 
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Man kann 6 dkg Rosinen zu dem Teig geben. Erwünschten Falles kann man 
4—5 Dotter und einige Eierklare ersparen, muß aber dann 5 dkg Margarine mehr 
nehmen. 


14. Kirschenschmarren. Omelette rissolde aux cerises. 


Es wird ein Teig wie bei Kaiserschmarren (Nr. 13) hergestellt, nur mengt man 
noch 1, kg von Stengeln befreite Kirschen ein. Die weitere Zubereitung wie oben. 


15. Kaiserschmarren, schnell herstellbar (Teig mit Butter). Omelette 
rissolde ä la minute. (25 Minuten, 1 Port. = 359 [29] Kal. = 538 Nem.) 


Schmarrenteig: Dotter 4 Butter 8 dkg 
Milch %1 Zucker 6 dkg Klar von 4 Eiern 
Mehl 25 dkg Salz Butter 15 dkg zum Backen 


Milch wird mit Mehl glatt verrührt, nach und nach mit Dottern, Zucker, Salz, 
zerlassener Butter und dem festen Schnee von Eierklar vermengt. In einer Omeletten- 
pfanne läßt man Butter heißwerden, gießt den Teig ungefähr %, cm hoch auf, läßt 
ihn erst auf der unteren Seite backen, bis sich eine Kruste gebildet hat, dreht ihn 
dann um und bäckt ihn auf der anderen Seite, worauf man das Gebäck mit der 
Gabel in kleine Stücke zerreißt. Bevor man den Schmarren aufträgt, wird er mit 
Zucker bestreut. 

Anmerkung: Zur Verbesserung können auch Rosinen und Weinbeeren in den Teig 
gemischt werden. 


16. Rahmdalken. Gateaux @ la creme. (1 Stunde, 1 Port. = 362 [30] Kal. = 


555 Nem.) 

Teig: Dotter 6 Fett 10 dkg zum Backen 
Rahm Yl . Salz Marmelade 20 dkg 
Mehl 15 dkg Klar von 6 Eiern Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Zucker 6 dkg 
Rahm wird mit Mehl gut verquirlt, dann mit Zucker, Dotter, Salz und dem 
Schnee von Eierklar verrührt. In den Vertiefungen einer Dalkenform läßt man 
etwas Fett heißwerden, gibt je einen EBßlöffel von dem Teig hinein, bäckt die 
Dalken beiderseits auf dem Feuer und setzt je zwei mit Marmelade zusammen, 
worauf man sie mit Zucker bestreut und heiß aufträgt. 


17. Böhmische Dalken (ohne Germ). Noques czeques. (1 Stunde, 1 Port. 
== 348 [26] Kal. = 522 Nem.) 


Teig: Dotter 3, Salz Fett 10 dkg zum Backen 
Milch 41 Klar von 3 Eiern Marmelade [oder Powidl) 
Mehl 25 dkg Backpulver 1 Kaffeelöffel 20 dkg 
Zucker 10 dkg Rum 1 Kaffeelöffel Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Milch wird mit Mehl gut verquirlt, dann mit Zucker, Dotter, Salz, dem Schnee 
von Eierklar, Backpulver und Rum verrührt. In den Vertiefungen einer Dalken- 
form läßt man etwas Fett heißwerden, gibt je einen EBlöffel von dem Teig hinein, 
bäckt die Dalken beiderseits auf dem Feuer und setzt je zwei mit Marmelade oder 
Powidl zusammen, worauf man sie mit Zucker bestreut und warm aufträgt. 
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III. Aus mürbem Teig. 


Mürbe Teige sind auf dem Brett zu verarbeiten. Als Fett ist womöglich Butter, 
eventuell Margarine zu wählen. 


Mengenverhältnis: 3:2:1 (Mehl 30 dkg, Butter 20 dkg, Zucker 10 dkg). 
Um noch als Mürbteig zu gelten, muß das Gewicht der Butter zumindest die Hälfte 
des Mehlgewichtes erreichen, sonst wird der Teig zu hart. 

Verbesserung: Dotter, Mandeln, Nüsse, Schokolade, Zitronenschale, 
Gewürze. 

Zubereitung: Die Butter wird in das Mehl geschnitten. Harte Butter ist 
nach dem Vermischen mit dem Mehl mit dem Rollholz leicht durchzurollen, mit 
dem Messer fein zu zerschneiden und mit den Händen rasch und kurz abzubröseln. 
(Mürbteig -= Bröselteig.) Die übrigen Zutaten werden dazugegeben und mit mög- 
lichst kühlen Händen rasch zu einem Teig verknetet. Nicht lange abarbeiten! 
Vor der weiteren Verwendung soll der Teig eine halbe Stunde kühl gestellt werden. 
Wird statt Butter oder Margarine Butterschmalz, Schweineschmalz, Öl, gehärtetes 
Pflanzenfett (Kunstfett) genommen, so muß etwas Flüssigkeit, das ist Milch oder 
Wasser dem Teig beigegeben werden. In diesem Falle kann man die Fettmenge 

ungefähr um ein Viertel des Gewichtes verringern. 
In Fett gebackene Mürbteige verlangen eine geringere Fettzugabe im Teig, dafür 
aber etwas Rum. 
Verwendet man zur Herstellung des Teiges Mandeln, Nüsse, Gewürze u. dgl., so 
erhält man einen Linzerteig. 


A. Ohne Mandeln. 


1. Erdbeerschifferl. (1 Port. = 428 Kal. = 642 Nem.) 


28 dkg Mehl werden mit 21 dkg Butter abgebröselt, mit 7 dkg gesiebtem 
Zucker, 1 Dotter und etwas feingehackter Zitronenschale rasch zu einem Teig 
gearbeitet, den man 4, Stunde im Kühlen rasten läßt. Derselbe wird auf be- 
mehltem Brett stark messerrückendick ausgewalkt, in der Größe der Schifferl- 
formen ausgestochen, in dieselben eingedrückt und blind gebacken (siehe Seite XII). 
Sie werden dann vorsichtig gestürzt, vor dem Anrichten mittels großer Sterntülle 
mit gezuckertem Schlagobers gefüllt und mit frischen \Walderdbeeren bestreut. 


Man kann in das Schlagobers auch 2—3 Löffel Erdbeermark (oder roh passierte 
Erdbeeren) einmengen. 


2. Kirschenkuchen (aus mürbem Teig). Gäteau aux cerises. 
(2%, Stunden, 1 Port. = 383 [33] Kal. = 574 Nem.) 


Mürber Teig: Butter und Mehl für die Tortenform Dotter 6 
Mehl 14 dkg Kirschen Y, kg Klar von 6 Eiern 
Butter 9 dkg Fülle: 


Biskuitbrösel 15 dkg 


. Zucker 6 dkg Zucker 28 dkg Zucker 2 dkg z. Bestreuen 


Dotter 1 
Man bröselt Butter mit Mehl ab, gibt dann Zucker und Dotter dazu und 
vermengt alles rasch zu einem Teig, den man auswalkt, in eine befettete und 
bemehlte Tortenform eindrückt und bäckt. Auf den lichtgebackenen Teig legt 
man dicht nebeneinander dunkle Kirschen auf und gibt folgendes Gemenge darüber: 
346 


Zucker und Dotter werden sehr flaumig gerührt, mit Schnee von Eierklar und 
Biskuitbröseln vermengt. 

Der Kuchen wird in wenig heißem Rohr fertiggebacken und nach dem Aus- 
kühlen mit Zucker bestreut. 


3. Apfelstrudel (aus mürbem Teig). Siroudel aux pommes. (2%, Stunden, 
1 Port. = 433 [17] Kal. = 649 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 1 Zucker 10 dkg 
Mehl 30 dkg Milch 2 EBlöffel Rosinen 6 dkg 
Butter 20 dkg Wein 2 EBlöffel Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Zucker 10 dkg Fülle: Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Salz Äpfel %, kg 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, Salz, Dotter, Milch und Wein 
rasch zu einem Teig geknetet, den man 1 Stunde an einem kalten Orte rasten läßt. 

Der Teig wird in Gestalt eines Rechteckes dünn ausgewalkt, in der Mitte 
mit geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln, Zucker und Rosinen bestreut und 
allenfalls mit Zitronensaft betropft. Die Seitenteile des Teiges werden über die 
Fülle gelegt und mit Eiweiß aneinandergeklebt. Von Teigresten können Streifen 
geschnitten und zur Verzierung kreuzweise über den Strudel gelegt werden, den 
man hierauf mit Eierklar bestreicht, %,—%, Stunden bei stärkerer Hitze im Rohr 
bäckt und auskühlen läßt. 


Anmerkung: In die Fülle kann man nach Belieben auch Zimt und geschälte, gestiftelte 
Mandeln geben. Aus obiger Masse kann man einen großen oder zwei kleine Strudel machen. 


4. Apfelschnitten. Gäteau (en tranches) aux pommes. (134 Stunden, 1 Port. 
= 338 [13] Kal. = 507 Nem.) 


Mürber Teig: Rahm !/, 1 (3 EBlöffel) Rosinen 4 dkg 
Mehl 25 dkg Schale von 3, Zitrone Zucker 4 dkg 
Butter 18 dkg Fülle: Ei 1 zum Bestreichen oder Milch 
Zucker 6 dkg Äpfel %, kg Zucker 2 dkg 


Butter wird mit Mehl abgebröselt und mit Zucker, Rahm und den feingehackten 
Zitronenschalen rasch zu einem Teig geknetet. Die Hälfte des Teiges wird messer- 
rückendick ausgewalkt, auf ein Blech gelegt, allenfalls (damit er nicht speckig 
wird) leicht überbacken, mit geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln, Zucker 
und Rosinen bestreut und mit. der zweiten ausgewalkten Teighälfte bedeckt. 
Hernach bestreicht man das Ganze mit zerquirltem Ei, bäckt es im Rohr und 
zerteilt es in Schnitten, die man mit Zucker bestreut. 

Statt der Schnitten kann man auch einen Kuchen in der Tortenform, genau 
so, wie oben angegeben ist, backen. \Ver es liebt, kann auch geschwellte, gestiftelte 
Mandeln und etwas Rum in die Fülle mengen. 


5. Apfeltorte. Tarie aux Dommes. 


20 dkg Butter wird mit 25 dkg Mehl abgebröselt, dann gibt man 1 Ei, 6 dkg 
Zucker und Schalen von %, Zitrone dazu und läßt den Teig }, Stunde kalt rasten. 
Dann wird er auf einer bemehlten Tortenform % cm dick ausgewalkt und mit 
unten angeführter Fülle bestrichen. Von dem restlichen Teig macht man dünne 
Rollen, die man über die Fülle in Form eines Gitters gibt und ringsherum mit 
einer dickeren Rolle einen Rand, den man leicht an den Tortenreifen andrückt, 
bestreicht die Torte mit Eierklar und bäckt sie 1 Stunde im Rohr. 
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Fülle: 3%, kg Äpfel werden geschält, geviertelt, mit ?/,,1 Wasser und 8 dkg 
Zucker musartig verkocht, dann gibt man 6 dkg Marillenmarmelade und 2 dkg 
Rosinen dazu. 


Anmerkung: Die Teigplatte kann man vor dem Füllen leicht überbacken. Auch kann 
man die Marmelade statt in die Fülle auf die überbackene Teigplatte geben. 


6. Pfirsich- oder Apfel-Flankuchen. Flan de pöches (de pommes.) 
(13/, Stunden.) 


Aus mürbem Teig macht man einen Boden (Blatt), setzt mit Eierklar einen 
erhöhten Teigrand auf, bedeckt den Boden mit Pfirsich- oder Apfelmus oder belegt 
ihn mit halbierten eingelegten Früchten, beträufelt diese mit Kirschwasser, bestreut 
sie mit stiftlich geschnittenen Mandeln, bedeckt sie mit einem Teiggitter, bestreicht 


dies mit Ei, bäckt die Flankuchen im Rohr und bestreut sie mit Zucker. (Mengen- 
angabe: Siehe Apfeltorte Nr. 5.) 


7. Apfelschnitten (mit Cremefülle). Gäteau (en tranches) aux dommes. 
(2 Stunden; 1 Port. = 446 [24] Kal. = 669 Nem.) 


Mürber Teig: Fülle: Äpfel % kg 
Mehl 24 dkg Obers 4,1 Rum 1 Kaffeelöffel 
Butter 16 dkg Dotter 4 Äpfel %, kg 
Zucker 8 dkg Zucker 10 dkg Marillenmarmelade 8 dkg 
Dotter 1 Vanille 1 Stück Angelika 2 dkg 
Schalen von Y, Zitrone Reismehl 1 Kaffeelöffel 
(1 dkg) 


Mehl, Butter, Zucker, Dotter und feingehackte Zitronenschalen werden 
auf dem Brett schnell zu einem Teig, den man 1, cm dick auswalkt, verarbeitet. 
Man schneidet davon ungefähr 12 cm breite Streifen, die man auf ein Blech legt 
und mit einem Rand vom übrigen Teig versieht. Wenn der Teig lichtgebacken 
ist, gibt man darauf folgende Fülle: Obers, Dotter, Zucker, Vanille und Reismehl 
werden über Dampf dickgerührt, mit geschälten, feingehackten Äpfeln und Rum 
vermischt. Auf die Fülle legt man in Reihen blättrig geschnittene Äpfel, bestreicht 
sie mit verdünnter Marillenmarmelade und bäckt die Kuchen fertig, worauf man 
sie in Schnitten teilt und mit Angelika verziert. 


8.Ribisel-( Johannisbeeren-)schnitten. Gäteau aux groseilles. (2 Stunden.) 


Mürber Teig: j Zucker 8 dkg Wasser !/,o1 
Mehl 24 dkg Zitronenschale Klar von 2 bis 3 Eiern 
Butter 16 dkg Ribiseln 1% kg Zucker 7 dkg 
Dotter 2 ‘ Zucker 10 dkg 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, Zitronenschalen und Dottern 
auf dem Brett rasch zu einem Teig verarbeitet, welchen man 1, Stunde kalt rasten 
läßt. Hierauf rollt man ihn gut messerrückendick aus, überbäckt ihn auf un- 
bestrichenem Bleche und bestreicht ihn nach dem Auskühlen mit dem eingekochten, 
kalten Ribiselsaft, belegt ihn mit den aufgekochten Ribiseln, worauf man die unten 
angegebene Schneemasse dünn darüberstreicht und den Kuchen für kurze Zeit, 
bis zum Gelbwerden der Schneemasse, nochmals ins Rohr schiebt. 


Ribiselfülle: Im kochenden Zuckerwasser läßt man die Ribiseln nur ein- 


mal aufkochen, faßt sie mit einem Siebschöpfer heraus und dickt den Saft bis zur 
Geleeprobe ein. 


RES, Festgeschlagener Schnee wird mit Staubzucker leicht ver- 
mischt. 
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9. Saint Honor&-Kuchen. Gäteau St. Honore. (3% Stunden, 1 Port. — 
610 [27] Kal. = 915 Nem.) 


Mürber Teig: Erdbeereis (siehe Seite 503;2, 
Mehl 21 dkg 1a Menge) 
Butter 14 dkg Brandteig (siehe Seite 374/5, 
Zucker 7 dkg 1, Menge) 
Salz Butter und Mehl für die 
Dotter 1 Formen 

Vanilleeis (siehe Seite 502/3, Zucker 15 dkg 
1%, Menge) Zitronensaft 


Mehl, Butter, Zucker, Salz und Dotter werden auf dem Brett zu einem Teig 
verarbeitet, den man % Stunde auf Eis rasten läßt. Dann drückt man 3 Viertel 
des Teiges in zwei befettete und bemehlte Tortenformen, bestreicht ihn mit Eier- 
klar, macht aus der übrigen Teigmasse einen Rand, bäckt die Kuchen im Rohr 
und stellt sie kalt. Dann füllt man die Vertiefung mit Eis aus, gibt rundherum 
ganz kleine Brandteigkrapferl (kleiner als Cremekrapferl), die man mit Karamel- 
zucker glasiert hat. 

Karamelzucker: Gesiebten Staubzucker und etwas Zitronensaft läßt man 
in einer flachen Kasserolle unter fortwährendem Rühren auf dem Herd flüssig 


werden. 


10. Mohnkuchen. Gäteau au pavot. (1%, Stunden, 1 Port. = 425 [38] Kal. = 


637 Nem.) 
Mürber Teig: Mohnfülle: Zitronenschalen 
Mehl 21 dkg Dotter 5 Mohn 15 dkg 
Butter 14 dkg Zucker 18 dkg Klar von 6 Eiern 
Zucker 7 dkg Zitronat 5 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Dotter 1 Rosinen 3 dkg Butter für die Form 


Ein mürber Teig aus Mehl, Butter, Zucker und Dotter wird in der Größe eines 
Tortenbleches ausgewalkt und in der Tortenform nur ein wenig gebacken. Dann 
gibt man folgende Mohnfülle darauf und bäckt den Kuchen fertig. 

Mohnfülle: Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit nudelig 
geschnittenem Zitronat, Rosinen, feingeschnittenen Zitronenschalen, geriebenem 
Mohn und dem Schnee von Eierklar vermischt. 


11. Nußpittah. Gäteau aux noix. (11% Stunden, 1 Port. = 654 [53] Kal. = 


981 Nem.) 
Mürber Teig: Nußfülle: 

Mehl 25 dkg Dotter 8 

Butter 25 dkg Zucker 22 dkg 

Zucker 5 dkg Rum 1 EBlöffel 
Saurer Rahm 4 Eßlöffel Nußkerne 25 dkg 

(sd) Schale von 1, Zitrone 

Dotter 1 Klar von 9 Eiern 


Ei 1 zum Bestreichen 


Mehl wird mit Butter und Zucker abgebröselt, mit saurem Rahm und einem 
Dotter zu Teig geknetet. Der Teig wird ausgewalkt und in zwei gleich große, dem 
Boden eines mit einem Rand versehenen Backbleches oder einer Tortenform ent- 
sprechende Scheiben geschnitten. Die eine der Scheiben wird auf das Blech gelegt, 
1—2 cm hoch mit Nußfülle bedeckt, während man die zweite auf die Nußfülle 
legt. Der Kuchen wird mit zerquirltem Ei bestrichen und 1 Stunde gebacken. 

Nußfülle: Dotter werden mit Zucker und feingehackten Zitronenschalen 
gut verrührt, mit Rum, dem Schnee von Eierklar und geriebenen Nüssen vermischt. 
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12. Apfelpittah. Gäteau aux dommes. 
Behandlung wie oben. 
Fülle: 3%, kg blättrig geschnittene Äpfel, 10 dkg Zucker, 4 dkg Rosinen. 


13. Topfenschnitten. 


28 dkg Mehl werden mit 21 dkg Butter abgebröselt, mit 1 Ei, 1 EBlöffel Rum, 
2 EBlöffel Rahm und 5 dkg Zucker zu einem Teig geknetet. Nach halbstündigem 
Rasten wird er zu zwei gleichgroßen messerrückendicken Rechtecken ausgewalkt 
und eines davon auf unbestrichenem Blech hellbraun überbacken. Man bestreicht 
dieses mit Topfenfülle, legt die zweite Teigplatte darauf, bestreicht sie mit Ei 
und bäckt den Kuchen bei stärkerer Hitze hellbraun. Ausgekühlt wird er in 
Schnitten geteilt und angezuckert. 

Fülle: Zu einem Abtrieb von 6 dkg Butter rührt man 2 Dotter, 6 dkg Vanille- 
zucker, 5 dkg Rosinen, feingehackte Zitronenschale, 30 dkg passierten Topfen, 
le —/ow1 Rahm und den festen Schnee von 2 Eierklar. 


14. Vanilleschnitten. Tranches a la vanille. (1%, Stunden, 1 Port. = 362 
[15] Kal. = 545 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 9 dkg Marillenmarmelade 5 dkg 
Butter 24 dkg Vanille Zucker 8 dkg 
Mehl 28 dkg Fülle: 


Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Klar von 2 Eiern 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Vanillezucker zu einem Teig geknetet, 
den man Y, cm dick auswalkt, in 8 cm lange und 5 cm breite Rechtecke schneidet 
und auf einem Bleche bäckt. 

Je eines der gebackenen Rechtecke wird. mit Fülle bestrichen und mit einem 
zweiten Rechtecke überdeckt. Letzteres wird mit Zucker bestreut. 


Fülle: Eierklar wird mit Marillenmarmelade und Zucker schaumig- und 
dickgerührt. 


15. Spitzbuben (aus mürbem Teig). Polissons. (1 Stunde, 1 Port. = 
346 [15] Kal. = 519 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 11 dkg Klar von 1 Ei 
Butter 21 dkg Schale von 1, Zitrone Marmelade 10 dkg 
Mehl 28 dkg Dotter 2 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, feingehackten Zitronenschalen 
und Dottern zu einem Teig geknetet, den man 4 mm dick auswalkt und in Form 
von runden Scheiben, Sternen u. ä. aussticht. Diese werden mit Eierklar bestrichen 


und auf einem Bleche BEDARER. Je zwei gleiche Formen werden mit Marmelade 
zusammengesetzt. 


16. Mürbe Brezel. Craguelins de päte brisce. (%/, Stunden, 1 Port. = 231 [10] 
Kal. = 346 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 7 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl 21 dkg Dotter 1 Hagelzucker 3 dkg 
Butter 14 dkg 


Butter wird mit Mehl und Zucker abgebröselt, mit Dotter und Ei rasch zu 
einem Teig geknetet. Aus diesem werden dünne Rollen gemacht, die man zu Brezeln 
formt, mit Eiklar bestreicht, mit Hagelzucker bestreut und bei stärkerer Hitze 
im Rohre lichtgelb bäckt. 
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17. Wiener Tascherl. Rissoles 4 la viennoise. (1 Stunde, 1 Port. = 427 [19] 
Kal. = 640 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 14 dkg Dotter i roh 
Mehl 35 dkg Zitronenschalen Ribiselmarmelade 15 dkg 
Butter 24 dig Dotter 2 hartgekochte Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, feingehackten Zitronenschalen, 
'hartgekochten, passierten und rohen Dottern zu einem Teig geknetet, den man 
3 mm dick auswalkt und in Quadrate von 8cm Seitenlänge radelt. 

Jedes der Quadrate wird in der Mitte mit ein wenig Ribiselmarmelade belegt. 
Die Ecken der Quadrate werden über der Marmelade zusammengefaßt und fest- 
gedrückt. Die Tascherl werden mit Eiklar bestrichen und im Rohre gebacken. 


18. Traunkirchner Torte!). Tarte a la Traunkirchen. (2% Stunden, 
1 Port. = 380 [24] Kal. = 555 Nem.) 


Mürber Teig: Creme I (Marmeladecreme): Creme II (Kaffeecreme): 
Mehl 28 dkg Staubzucker 7 dkg Staubzucker 30 dkg 
Butter 21 dkg Marmelade 7 dkg Schwarzer Kaffee !/,, 1 
Zucker 9 dkg Klar von 2 Eiern [Bohnenkaffee 2 dkg, Wasser 
Vanille 1, 1, Feigenkaffe !,, dkgj 


Klar von 6 Eiern 
Butter und Mehl für das Blech 


Flaumig gerührte Butter wird zunächst mit Vanillezucker, dann mit Mehl 
verrührt. Aus diesem auf dem Nudelbrette auszuwalkenden Teige werden mit 
dem Tortenreifen vier kreisrunde Scheiben ausgestochen, die man auf befetteten 
und bemehlten Backblechen bei stärkerer Hitze bäckt. Nach dem Erkalten werden 
zwei Blätter mit der nachstehenden Creme I und zwei mit der Creme II bestrichen 
und in der Weise übereinandergelegt, daß auf je ein Blatt mit Creme I ein solches 
mit Creme II folgt. Auf das oberste Blatt werden außerdem mit Creme II Ver- 
zierungen gespritzt. 

Creme I: Staubzucker, Marmelade und Eierklar werden bis zum Schaumig- 
werden verrührt. 

Creme II: Staubzucker, schwarzer Kaffee und Eierklar werden über Dampf 
(jedoch nicht zu heiß) dickschaumig geschlagen. 


19. Pasten-Torte. Tarte-chou. (11 Std.,1 Port. = 431 [24] Kal. = 646 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 1 hartgekochter Windmasse: 
Mehl 14 dkg Dotter 1 roher Klar von 8 Eiern 
Butter 10 dkg Rum 1 Löffel Zucker 28 dkg 
Zucker 3 dkg Zitronenschalen Schokoladenglasur (siehe 
Butter und Mehl für die Form Seite 514/2) 


Butter wird mit Mehl .abgebröselt, mit Zucker, Dotter, Rum und Zitronen- 
schalen rasch zu einem Teig verarbeitet. Hierauf wird dieser ausgewalkt, in eine 
befettete und bemehlte Tortenform eingedrückt und halbfertig gebacken. Über- 
kühlt, wird die Tortenform mit folgender Windmasse angefüllt, fertiggebacken 
und dann mit Schokoladenglasur überzogen. 

Windmasse: Eierklar und Zucker werden über Dampf sehr steif geschlagen, 
so daß &in eingetauchter Löffel darin senkrecht stehenbleibt. 


Anmerkung: Mit der \indmasse kann man auch etwas starken schwarzen Kaffee 
mitschlagen. 


1) Traunkirchen, beliebte Sommerfrische am Traunsee, Oberösterreich. 


20. Kossuth-Kranzerlt). Gimblettes a la Kossuth. (1%, Stunden, 1 Port. = 
358 [16] Kal. = 537 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 3 Schokolade 3 dkg 
Butter 25 dkg Zucker 9 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl 25 dkg Milch 2 EBlöffel 


Butter, Mehl, Dotter, Zucker und kalte Milch werden auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet, den man in 2 Teile teilt; einen Teil davon verarbeitet man mit 
geriebener Schokolade. Dann formt man aus der weißen und der schwarzen Masse 
dünne Stangerl, dreht je ein weißes und ein schwarzes zusammen, formt Ringerl, 
gibt sie auf ein Backblech, bestreicht sie mit Eierklar und bäckt sie im heißen Rohr. 


21. Nußstangerl. Bätons aux noix. (1%, Stunden, 1 Port. = 509 [34] Kal. = 
884 Nem.) 


Mürber Teig: Nußfülle: 


Glasur: 
Mehl 18 dkg Nußkerne 30 dkg Klar von 2 Eiern 
Butter 14 dkg Zucker 15 dkg Zucker 25 dkg 
Dotter 2 Wasser !/,, 1 Zitronensaft 
Zucker 4 dkg Milch 1 Löffel 
Milch 2 EBlöffel Butter 2 dkg 


Mehl, Butter, Dotter, Zucker und Milch werden auf dem Brett zu einem Teig 
verarbeitet. Dieser wird messerrückendick ausgewalkt, zuerst mit Nußfülle, dann 
mit Eiweißglasur dünn bestrichen und mit einem in kaltes Wasser getauchten 
Messer in 14, cm breite und 6 cm lange Streifen geschnitten, die auf einem Blech 
im Rohr gebacken werden, bis sie sich vom Blech lösen. - 


Nußfülle: Nüsse werden gerieben und mit heißem, gesponnenem Zucker, 
Milch und Butter verrührt. 

Glasur: Eierklar wird mit gesiebtem Zucker und etwas Zitronensaft so 
lange gerührt, bis ein eingetauchter Löffel davon dick überzogen wird. 


22. Non-plus-ultra-Krapfer!. 


Einen kaltgestellten Mürbteig aus 25 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 25 dkg Mehl 
messerrückendick ausrollen, mit nachstehender Glasur bestreichen, in gleich- 
mäßige Vierecke (3x3 cm) schneiden und weiter behandeln wie Nußstangerln. 
Dann je zwei Vierecke mit Marmelade zusammensetzen. 


Glasur: 3 Eiklar mit 30 dkg gesiebten Zucker und Zitronensaft. 


23. Nußkrapferl. Croquettes aux noix. (1, Stunden, 1 Port. = 395 [24] Kal. 
— 593 Nem)) | 


Mürber Teig: 
Mehl 14 dkg 
Butter 14 dkg 
Zucker 14 dkg 


Nußkerne 14 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Dotter 2 Nüsse, halbierte (8 dkg) 
Orangensaft 1 EBlöffel Marmelade 8 dkg 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, geriebenen Nüssen, Dotter 
und Orangensaft zu einem Teig verarbeitet, den man 3 mm dick auswalkt und 
mit einem runden Ausstecher von etwa 3 cm Durchmesser aussticht. Die Scheiben 
werden mit Eierklar bestrichen, die halbe Anzahl außerdem noch mit Nußkernen 
belegt und gebacken. Nach dem Erkalten werden jene Krapferl, die richt mit 


Nüssen belegt sind, mit Marmelade bestrichen und mit je einem, mit einer Nuß 
verziertem Krapferl zusammengesetzt. 


!) Ludwig Kossuth (geb. 1802), ungarischer Staatsmann. 
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24. Nußschifferl. Navettes aux noix. (2 Stunden, 1 Port. = 437 [29] Kal. == 


655 Nem.) 

Mürber Teig: Mandeln 7 dkg Zucker 10 dkg 
Mehl 14 dkg Dotter 1 Zimt, Gewürznelken 2 
Butter 14 dkg Nußfülle: Milch !/,, bis 4% 1 
Zucker 7 dkg Nüsse 20 dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Schalen von 1, Zitrone 

Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, geriebenen, ungeschälten Mandeln, 
feingehackten Zitronenschalen und 1 Dotter zu einem Teig geknetet, den man 3 mm 
dick auswalkt, in Schifferlformen aus Blech eindrückt und mit Nußfülle belegt. 
Über die Nußfülle wird ein der Größe der Blechform entsprechender flacher Teigdeckel 
gelegt. 
Die Schifferl werden bei mäßiger Hitze im Rohre gebacken, dann aus der Form 
gestürzt und mit Zucker bestreut oder mit Schokoladenglasur (sieheSeite 514/2) 
überzogen und mit einer halben Nuß verziert. 

Nußfülle: Geriebene Nüsse werden mit Zucker, Zimt, gestoBenen Gewürz- 
nelken und heißer Milch gut verrührt. 


25. Salzstangerl (aus mürbem Teig). Petits pains a sel. (%, Stunden, 
1 Port. = 191 [9 Kal. = 287 Nem.) 


Mürber Teig: Rahm !/,,1 (3 EBlöffel) Dotter 1 zum Bestreichen 
Mehl 20 dkg Salz Salz 
Butter 14 dkg 
Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Rahm und Salz zu einem Teig geknetet, 


aus dem man dünne Rollen von 10 cm Länge formt. Diese werden mit Dotter 
bestrichen, mit grobem Salz bestreut und auf dem Blech bei stärkerer Hitzegebacken. 


26. Kümmel-, bzw. Parmesanstangerl, Petits pains au cumin, Petits 
pains au fromage, 

sind Stangerl, die statt mit Salz mit gehacktem Kümmel oder mit geriebenem 
Parmesan bestreut wurden. 


27. Salzbäckerei. Pätisserie @ sel. (%4 Stunden, 1 Port. = 324 [15] Kal. = 


486 Nem.) 

Mürber Teig: Salz Salz 
Butter 20 dkg Ei 1; Ei 4, zum Bestreichen 
Mehl 28 dkg Kümmel 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Salz, Dotter und Ei zu einem Teig ge- 
knetet, den man nach halbstündigem Rasten an einem kalten Ort Y, cm dick auswalkt. 

Aus dem Teig werden kreisrunde und viereckige Scheiben oder beliebige andere 
Formen ausgestochen, die man mit Dotter bestreicht, mit Salz und Kümmel 
bestreut und auf einem unbestrichenen Bleche bäckt. 


B. Mit Mandeln, Nüssen oder Haselnüssen. 


1. Mandelschnitten. Tranches aux amandes. (1 Stunde, 1 Port. = 400 125] 
Kal. = 600 Nem.) 


Mürber Teig: Zitrone 1% Eiweiß 3 
Mehl 21 dkg Dotter 2 Zucker 17 dkg 
Butter 14 dkg Marmelade 8 dkg Mandeln 10 dkg 


Zucker 7 dkg 
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Mehl, Butter, Zucker, Zitronensaft und Dotter werden auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet, auf dem Blech stark messerrückendick ausgewalkt und im Rohr 
halb gebacken. Dann bestreicht man ihn mit Marmelade, schlägt den Schnee des 
Eierklars, rührt Zucker und geschälte, geriebene Mandeln hinein, streicht dieses 
. Gemenge darauf, überbäckt die Masse im Rohr und schneidet sie dann auf Schnitten. 


Haselnußschnitten mit Eierklar (Tarlines aux noiseties), Seite 451/5- 


9. Linzer Bäckerei. Pätisserie linzoise. (1 Stunde, 1 Port. = 337 [18] Kal. 
= 506 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 11 dkg Mandeln 6 dkg 
Butter 15 dkg Dotter 3 Kandiszucker 4 dkg 
Mehl 23 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen Marmelade 8 dkg 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker und Dotter zu einem Teig ge- 
knetet, den man 3 mm dick auswalkt undin Krapfenform aussticht. Die halbe An- 
zahl der ausgestochenen Krapfen wird mit Eierklar bestrichen, mit grobgehackten 
Mandeln und grobgestoßenem Kandiszucker bestreut. Alle Krapferl werden im Rohre 
lichtgebacken. 


Je ein bestreutes Krapferl wird mittels Marmelade mit einem unbestreuten 
zusammengesetzt. 


3. Jubiläumstorte. Tarte jubilaire. (1%, Stunden, 1 Port. = 515 [39] Kal. 
= 772 Nem.) 


Mürber Teig: Schale von %, Zitrone Zimt 
Mehl 21 dkg Fülle: Mehl 1 dkg 
Butter 14 dkg Eier 3 Butter 10 dkg 
Zucker 7 dkg Zucker 14 dkg Mandeln 3 dkg 
Ei li Mandeln 18 dkg 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, einem Ei und feingehackten 
Zitronenschalen auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. 

Mit dem ausgewalkten Teig werden Boden und Rand einer befetteten Torten- 
form ausgelegt, in die man hierauf folgende Fülle gibt: Eier werden mit Zucker 
schaumig gerührt, mit ungeschälten, geriebenen Mandeln, einer Messerspitze Zimt, 
Mehl und zerlassener Butter vermengt. Auf die Fülle werden geschälte, gestiftelte 
Mandeln gestreut; die Torte wird hierauf im Rohr gebacken. 


4. Maultaschen (aus mürbem Teig). Rissoles aux amandes. (5 Stunden, 
1 Port. = 309 [31] Kal. = 463 Nem.) 


Mürber Teig: Klar von 1 Ei zum Bestreichen Dotter 3 
Mehl 14 dkg Mandeln 4 dkg zum Bestreuen .- Zucker 8 dkg 
Butter 14 dkg Fülle: Mandeln 8 dkg 
Dotter 3 . Klar von 3 Eiern 


Salz 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Dottern und Salz zu einem Teig ge- 
knetet, den man nach mehrstündigem Rasten an einem sehr kalten Orte 3 mm 
dick auswalkt. Dann werden mit einem Krapfenausstecher runde Scheiben aus- 
gestochen, deren eine Hälfte mit Mandelfülle belegt und mit der freigebliebenen 
Teighälfte überdeckt wird. Die übereinanderliegenden Ränder der halbkreisförmigen 
Tascherl werden aufeinandergedrückt. Die Tascherl werden mit Eierklar bestrichen, 
mit geschälten, grobgehackten Mandeln bestreut und auf einem unbefetteten Blech 
im Rohr gebacken. 


Mandelfülle: Der steife Schnee von Eierklar wird mit den rohen Dottern 
Zucker und geschälten, geriebenen Mandeln vermengt. 
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5. Karlsbader Ringerl. Gimblettes @ la Karlsbad. (\ Stunde, 1 Port. = 339 
[19] Kal. — 508 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 1 roher Mandeln 3 dkg 
Butter 27 dkg Dotter 3 hartgekochte Kandiszucker 2 dkg 
Zucker 7 dkg Mehl 27 dkg Ei 1 zum Bestreichen 


Zitronenschalen 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, feingehackten Zitronenschalen, 
rohen und hartgekochten Dottern und Mehl zu einem Teig vermengt, den man 
nach halbstündigem Rasten an einem schr kalten Ort messerrückendick auswalkt 
und in Form von Kreisringen aussticht. Diese werden mit zerquirltem Ei be- 
strichen, mit geschälten, grobgehackten Mandeln und grobgestoßenem Kandis- 
zucker bestreut und in mäßig heißem Rohr licht gebacken. 


6. Zimtkarten. Galeltes & la cannelle. (1 Stunde, 1 Port. = 191 [18] Kal. = 
286 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 2 Zimt 
Mehl 25 dkg Gewürznelken 2 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Butter 15 dkg Zitronenschalen Mandeln 4 dkg 
Zucker 10 dkg 
Butter wird mit Mehl und Zucker, Dottern, gestoßenen Gewürznelken, fein- 
gehackten Zitronenschalen und Zimt auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, 
den man 2 mm dick auswalkt. 
Daraus werden Rechtecke von 8 cm Länge und 5 cm Breite geschnitten. 
Diese Karten werden mit Eierklar bestrichen, in den vier Ecken und in der Mitte 
mit je einer geschälten, halbierten Mandel belegt und auf einem unbefetteten 


Blech gebacken. 


7. Husarenkrapferl. Croquettes & la hussarde. (11, Stunden, 1 Port. = 268 
[13] Kal. = 402 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 7 dkg Mandeln 3 dkg 
Mehl 21 dkg Dotter 2 Zucker 3 dkg 
Butter 14 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen Marmelade 10 dkg 


Butter wird mit Zucker, Mehl und Ei auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. 

Daraus werden kleine Kugeln geformt, die man auf ein unbefettetes Blech 
legt und in der Mitte mit einem Kochlöffelstiel eindrückt. Die Krapferl werden 
mit Eierklar bestrichen, mit geschälten, grobgehackten Mandeln und grobgestoßenem 
Zucker bestreut und bei mäßiger Hitze im Rohr lichtgelb gebacken. Die Vertiefungen 
der erkalteten Krapferl werden mit Marmelade gefüllt. 


8. Haselnußscheiben. Rouelles aux noisettes. (21% Stunden, 1 Port. — 1% 
[11] Kal. = 285 Nem.) 
Mürber Teig: Butter 10 dkg Klar von 1 Ei 
Mehl 15 dkg Ingwer Haselnüsse 5 dkg 
Zucker 5 dkg 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, Ingwer und Eierklar auf dem 
Brett zu einem Teig verarbeitet, in den man geschälte, ganze Haselnüsse einknetet. 
Hievon wird eine Rolle geformt, in Papier gehüllt, 1%, Stunden aufs Eis gelegt, 
dann in dünne Scheiben geschnitten und auf unbestrichenem Blech im Rohr gebacken. 
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9. Schwedischer Apfelkuchen. Gäteau aux pommes & la suedoise. 
{1Y, Stunden, 1 Port. = 415 [21] Kal. = 623 Nem.) 


Mürber Teig: Zitronenschalen Zucker 10 dkg 
Mehl 16 dkg Klar von 1 Ei 2 Zitrone /s 
Butter 11 dkg Marmelade 3dkg - Windmasse: 

Zucker 5 dkg Gedünstete Äpfel: Klar von 4 Eiern 


Dotter 2, Mandeln 5dkg Äpfel 4 kg Zucker 28 dkg 


Butter wird mit Mehl abgebröselt und mit Zucker, Dotter, Zitronenschalen 
und geschälten, geriebenen Mandeln auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. 
Hierauf walkt man ihn gut messerrückendick aus, beschneidet die Seiten gleich- 
mäßig oder sticht den Teig in Tortenform aus und legt ihn auf ein Blech, bzw. in 
eine Tortenform. Von den Teigresten formt man eine daumendicke Rolle, die 
man in gleichmäßigen Abständen mit 2 Fingern zusammendrückt und mittels 
Eierklar am Rande des Kuchens befestigt. Man bestreicht den Kuchen mit Eier- 
klar und bäckt ihn im Rohr fertig. Der Kuchen wird sodann mit über Dunst 
eıwärmter Marmelade dünn bestrichen, mit geschälten, halbierten, in gesponnenem 
Zucker mit Zitronenscheiben gedünsteten ausgekühlten Äpfeln belegt. Darüber 
wird Windmasse dressiert und der Kuchen noch so lange ins Rohr gestellt, bis 
sich die Windmasse hellgelb färbt. 


Windmasse: Eierklar wird zu festem Schnee geschlagen, in den man 1/; 
des Zuckers einschlägt und ?/, davon leicht einrührt. 


10. Weintraubenkuchen. Gäteau aux raisins. (134 Stunden, 1 Port. = 
465 [24] Kal. = 697 Nem.) 
Mürber Teig: 


Mehl 24 dkg, Butter 16 dkg 


Klar von 2 Eiern zum Bestreichen Zucker 15 dkg 
Zucker 8 dkg 


des Kuchens 


Wasser 4 | 
Mandeln 4 dkg Marillenmarmelade 8 dkg Mandeln 4 dkg 
Saft und Schalen von Weintrauben % kg Pistazien 1 dkg 
% Zitrone, Dotter 2 


Von Mehl, Butter, Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln, Zitronensaft, fein- 
gehackten Zitronenschalen und Dottern wird auf dem Brett ein mürber Teig 
gemacht. Dann walkt man den Teig aus, belegt damit den Boden einer Torten- 
form und gibt dem Kuchen einen erhöhten Rand, indem man den zu einer 
Rolle geformten Rest des Teiges an der Seitenwand der Form festdrückt. Der 
Kuchen wird mit Eierklar bestrichen und licht gebacken, worauf man ihn mit 
Ausnahme des Randes ganz dünn mit Marillenmarmelade bestreicht. Darauf 
legt man dicht nebeneinander Weinbeeren, die man in kochenden Zucker ein- 
gelegt und nach mehrmaligem Aufwallen herausgefaßt hat. Auf die Weinbeeren 
streicht man sodann sehr dünn Marillenmarmelade (die man mit ein wenig 
Maraschino verrühren kann), bestreut die Mitte des Kuchens mit geschälten, 
gestiftelten Mandeln und stellt ihn für einige Minuten noch ins Rohr, bis die 
Mandeln gelb geworden sind. Der Rand des Kuchens wird schließlich mit geschälten, 
gehackten Pistazien bestreut. 

Statt der Marillenmarmelade kann auch der bis zur Geleeprobe eingedickte, 
allenfalls mit etwas Maraschino verrührte Traubensaft (Zuckersaft) verwendet 
und der Kuchen mit einer Schneehaube überzogen werden. Den Schnee belegt 
Ft eventuell mit Trauben und stellt den Kuchen in die Röhre, bis der Schnee 

est ist. 

Schneehaube: 4 Klar festen Schnee mit 20 dkg Zucker vermischen. 


Anmerkung: Man verwendet 1 große oder 2 kleinere Tortenf 
kleine Törtchen aus der Masse machen. Ormen, auch kann man 
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11. Ribisel-, Pfirsich-, Marillen-, Apfel- und Ringlottenkuchen. 
Gäteau aux groseilles, peches, abricols, Pommes, reine-claudes. 


Statt Weintrauben kann man auch rohe Ribisel, halbierte, geschälte Pfirsiche, 
Marillen, Äpfel, Ringlotten, in gesponnenem Zucker vorher weichgekocht, zum 
Belegen verwenden. 


12. Früchtentörtchen. Tartelettes aux fruits varies. 
Erhält man, wenn man zum Belegen des Kuchens oder der Törtchen ver- 
schiedenes Obst verwendet. 


13. Obstkuchen mit Zuckergelee. 

Eine gut schließende Tortenform mit einem eingeschnittenen Papierstreifen aus- 
legen, den fertiggebackenen Tortenboden (siehe Mürber Teig von Nr. 10 oder Nr. 15) 
wieder einsetzen, mit Marmelade bestreichen und mit gut abgetropftem Dunst- 
oder rohem Obst belegen, nachstehenden Überguß darübergießen, für , Stunde kalt 
stellen, aus der Form nehmen und den Papierstreifen vorsichtig ablösen. 

Überguß: 2 dkg Trockenaspik mit 4 1 kaltem Wasser 15 Minuten quellen 
lassen. 15 dkg Zucker mit %1 Wasser und Zitronengeschmack gut aufkochen, 
zu dem gequollenem Aspik seihen, gut erhitzen, bis das Ganze klar ist (ohne 
aufzukochen) und in kaltem Wasser bis zur Öldicke vorsichtig rühren und rasch 
über den Kuchen gießen. 


14. Ananaserdbeerentorte. 

Mürbteig (siehe Apfelschnitten, Nr. 15) wird nach dem Rasten auf dem Torten- 
formboden ausgewalkt, die Ränder weggeschnitten und zu einer Rolle geformt. 
Dieselbe wird auf die mit Ei bestrichene Teigplatte gelegt, an den Tortenformrand 
leicht angedrückt, mit Ei bestrichen und bei mittlerer Hitze hellbraun gebacken. 
Man belegt die Torte mit %, kg frischen, entstielten Ananaserdbeeren, übergießt 
diese mit dem heißen Mondaminsaft und läßt denselben sulzen. 

Überguß: 10 dkg zerdrückte Ananaserdbeeren werden mit 41 Wasser, 
10 dkg Zucker, dem Saft einer halben Zitrone, einigen Tropfen rotem Breton, 
1 EBßlöffel mit kaltem Wasser abgerührtem Mondamin bis zur Geleeprobe (Frucht- 
mus) gekocht und noch heiß über die fertige Torte gegossen. 

Die Torte kann statt mit Ananaserdbeeren mit Walderdbeeren, Ribiseln, 
Marillen, Pfirsichen u. dgl. belegt werden. 


15. Apfelschnitten (aus mürbem Teig mit Mandeln). Gäteau en 
Iranches aux dommes. (2 Stunden, 1 Port. = 415 [23] Kal. = 623 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 7 dkg Äpfel 11, kg 
Butter 14 dkg Dotter 1 Zucker 1, kg 
Mehl 14 dkg Zitronenschalen Wasser !,;1 
Zucker 7 dkg Eierklar zum Bestreichen Mandeln 8 dkg 


Butter, Mehl, Zucker, geriebene braune Mandeln, Dotter, feingehackte Zitronen- 
schalen werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, den man 1, Stunde auf 
Eis rasten läßt. Dann walkt man ihn stark messerrückendick aus, schneidet 2 gleich- 
lange, 10 cm breite Streifen aus, gibt sie auf ein Blech, bestreicht sie mit Eierklar, 
verziert sie mit einem Rand von der übrigen Teigmasse, bäckt sie im Rohr, füllt 
die Vertiefung mit geschälten, blättrig geschnittenen, in gesponnenem Zucker 
gedünsteten Äpfeln aus und bestreut sie mit geschälten, grobgehackten Mandeln. 
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16. Apfelkuchen (aus mürbem Teigmit Mandeln). Gäteau aux pommes. 


Die vorige Masse kann auch unter Benützung einer Tortenform zum Backen 
eines Kuchens verwendet werden. 


17. Braune Apfelschnitten. Gäteau en Iranches aux pommes. (1%, Stunden, 
1 Port. = 410 [18] Kal. = 615 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 2 r Schale von 4, Zitrone 
Butter 18 dkg Fülle: Klar von 1 Ei zum Be- 
Mehl 24 dkg Äpfel %, kg streichen 
Schokolade 6 dkg Zucker 10 dkg Zucker und Zimt zum Be- 
Zucker 6 dkg Wasser ?’/;s 1 streuen 


Mandeln 3 dkg 

Bütter wird mit Mehl abgebröselt, mit geriebener Schokolade, Zucker, gerie- 
benen, ungeschälten Mandeln und Dotter auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, 
den man %, cm dick auswalkt. Hierauf schneidet man daraus 2 gleichgroße Recht- 
ecke, überbäckt das eine auf einem unbestrichenen, unbestaubten Blech. \Wenn 
der Teig leicht gebacken ist, gibt man darauf folgende Fülle, setzt das zweite, 
rohe Rechteck darauf, bestreicht das Ganze mit Eierklar und bäckt es fertig. 
Ausgekühlt, werden daraus beliebige Schnitten geschnitten, die mit Zucker und 
Zimt bestreut werden. 

Fülle: Zucker, Wasser und Zitronensaft werden aufgekocht und die dünn- 
blättrig geschnittenen Äpfel darin etwas überdünstet. 


18. Klosterkipferl. Croissants & la religieuse. (21, Stunden, 1 Port. = 381 
[18] Kal. = 571 Nem.) 


Mürber Teig: Butter 10 dkg Schokoladenglasur 
Mehl 14 dkg Vanillezucker 3 dkg (siehe Seite 514/2) 
Haselnüsse 9 dkg Dotter 1 Pistazien 1, dkg 


Schokolade 4 dkg 
Butter wird mit Mehl auf dem Brett abgebröselt und mit geriebener Schoko- 
lade, geriebenen Haselnüssen, Zucker und Dotter zu einem geschmeidigen Teig 
verarbeitet, den man auf dem Eis rasten läßt. Dann formt man kleine Kipferl, 
bäckt sie auf einem unbestrichenen Blech, überzieht sie erkaltet mit Schokoladen- 
glasur und bestreut sie mit geschwellten, feingehackten Pistazien. 


19. Damenkrapferl. Crogueites dames. (11%, Stunden, 1 Port. = 420 [24] 
Kal. = 630 Nem.) 


Mürber Teig: Vanille Schalen von Y, Zitrone 
Mehl 24 dkg Mandeln 10 dkg Saft von % Zitrone 
Butter 24 dkg Dotter 1 roher Marillenmarmelade 10 dkg 
Zucker 7 dkg Dotter 1 hartgekochter Dunstobst (Kirschen) 3% kg 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Vanillezucker, geschälten, geriebenen 
Mandeln, rohen und hartgekochten, passierten Dottern, feingehackten Zitronen- 
schalen und Zitronensaft zu einem Teig vermengt. Dieser wird messerrückendick 
ausgewalkt und in Form kreisrunder Scheiben von etwa 3 bis 4 cm Durchmesser 
ausgestochen. 

‚ Die Krapferl werden in’ der Mitte mit einem Kochlöffelstiel leicht eingedrückt, 
mit Eierklar bestrichen und auf einem unbefetteten Blech im Rohre licht gebacken. 

Je zwei Krapferl werden mittels Marmelade an den ebenen Grundflächen zusam- 
mengeklebt. In das Grübchen des obenliegenden Krapferls wird eine Kirsche gelegt. 
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20. Marillenkrapferl. Beignets d’abricots. (1%, Stunden, 1 Port. = 415 
[29] Kal. = 622 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 14 dkg Weißwein 2 EBlöffel 
Mehl 21 dkg Pistazien 7 dkg Marillenmarmelade 10 dkg 
Butter 14 dkg Dotter 2 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Zucker 14 dkg 
Mehl, Butter, Zucker werden auf dem Brett abgebröselt, dann gibt man 
geschwellte, feingehackte Mandeln, geschwellte, gehackte Pistazien, Dotter und 
Weißwein dazu, verarbeitet dies zu einem Teig und walkt ihn stark messerrücken- 
dick aus. Dann sticht man runde Formen aus, bestreicht sie mit Marmelade, 
verziert sie mit einem Gitter aus dünnen Streifen der übrigen Teigmasse, bestreicht 
das Gitter mit Eierklar und bäckt die Krapferl im Rohr. 


21. Ischler Törtchen (Tortelettes). Tartelettes @ la Ischl‘). (2 Stunden, 
1 Port. = 494 [29] Kal. = 744 Nem.) 


Mürber Teig: Zucker 14 dkg Marmelade 10 dkg 
Mehl 28 dkg Mandeln 17 dkg Zucker 4dkg zum Be- 
Butter 24 dkg Zimt 1 Messerspitze streuen 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln 
und Zimt zu einem Teig geknetet, den man 2 mm dick auswalkt und in Form 
kreisrunder Scheiben aussticht. Aus einer Hälfte dieser Scheiben sticht man mit 
einem runden Ausstecher von 1 cm Durchmesser drei kleine Öffnungen aus. Das 
Ausgestochene wird mit den Abfällen des Teiges verarbeitet und wieder ausgewalkt. 

Nachdem die Scheiben gebacken und ausgekühlt sind, bestreicht man je eine 
ganze Scheibe mit Marmelade und setzt sie mit einer durchlöcherten, mit Zucker 
bestreuten Scheibe zusammen. 


22. Ischler Törtchen (glacierte). 


28 dkg Butter werden mit 28 dkg Mehl abgebröselt, mit 1.4 dkg Zucker, 
14 dkg geschälten, geriebenen Mandeln und etwas Zitronensaft zu einem Teig 
verarbeitet, aus dem man Scheiben aussticht, die nach dem Backen mit Marillen- 
marmelade bestrichen, zwei und zwei zusammengesetzt und in Tunkmasse getaucht 


werden. 


23. Linzer Brezel. Craquelins ä la linzoise. (1 Stunde, 1 Port. = 248 [16] 
Kal. = 372 Nem.) 


Müber Teig: Mandeln 5 dkg Schalen von Y, Zitrone 
Mehl 17 dkg Dotter 1 roher Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Butter 11 dkg Eier 3 hartgekochte Butter für das Blech 


Zucker 11 dkg 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln, 
rohen und hartgekochten, passierten Dottern und feingehackten Zitronenschalen zu 
einem Teig geknetet. Daraus werden % cm dicke Röllchen geformt, die man zu 


Brezeln zusammenbiegt. 
Die Brezel werden mit Eierklar bestrichen und im Rohre lichtgelb gebacken. 


Vielfach werden die Brezel mit etwas Zimt und feingestoßener Gewürznelke 
gewürzt. 


y Ischl, sehr besuchte Sommerfrische im oberösterreichischen Salzkammergut. 
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94. Linzerblätter. Pätisserie a la linzoise. (1Y, Stunden 1 Port. = 276 [19] 
Kal. = 414 Nem.) 


Mürber Teig: Dotter 2 Mandeln 10 dkg 
Butter 14 dkg Eil Mehl 12 dkg . 
Zucker 10 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man Zucker, Dotter, Ei, ungeschälte 
geriebene Mandeln und Mehl dazu, gibt den Teig auf ein bemehltes Brett, ver- 
arbeitet ihn mit Mehl, walkt ihn stark messerrückendick aus, sticht Formen aus, 
gibt sie auf ein Blech, bestreicht sie mit Eierklar und bäckt sie im Rohr. 


Man würzt Linzerblätter mitunter durch Beigabe von Zimt und feingestoBener 
Gewürznelke. 


25. Gespritzte Linzerbäckerei. (40—60 Stck.) 


Butter 16 dkg Eier 2 Zitronenschalen 
Zucker 16 dkg Mehl 33 dkg Zimt 


Butter mit Zucker sehr schaumig rühren, dann sehr feingehackte Zitronen- 
schalen, Zimt und Eier dazugeben, nochmals schaumig rühren und dann erst das 
gesiebte Mehl einmengen. Sollte die Masse zu fest sein, etwas Milch oder Wasser 
hinzufügen. Daraus mit einem Dressiersack auf einem mit Papier belegten Back- 
blech Formen spritzen, hell backen, eventuell mit Zitronenglasur bestreichen. 


26. Linzerkrapferl. Croquettes @ la linzoise. (1Y, Stunden, 1 Port. = 379 
[23] Kal. = 568 Nem.) 


Mürber Teig: Zimt 1 Messerspitze Schalen von Y, Zitrone 
Mehl 14 dkg Gewürznelken 2 gestoßene Klar von 1 Ei 
Mandeln 14 dkg Dotter 2 


Bunter Hagelzucker 4 dkg 
Zucker 14 dkg Schokolade 10 dkg Butter für das Blech 
Butter 14 dkg 

Mehl, ungeschälte, geriebene Mandeln, Zucker, Butter, Zimt und Gewürznelken 
werden mit Dottern, geriebener Schokolade und feingehackten Zitronenschalen 
auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Dieser wird ausgewalkt und in Form 
kleiner Krapfer] ausgestochen, die man mit Eierklar bestreicht und bei nicht zu 
großer Hitze bäckt. Nach dem Backen bestreicht man die Krapferl nochmals 
mit Eierklar und bestreut sie mit buntem Hagelzucker. 


27. Linzer Torte. Tarte ä la linzoise. (2 Stunden, 1 Port. = 459 [26] Kal. 
= 688 Nem.) 


Mürber Teig: Gewürznelken 2, Zimt 1 Messerspitze 
Mehl 10 dkg Dotter 2 


Butter 21 dkg Ribiselmarmelade (unpassiert)!) 10 dkg 
Mandeln 21 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Zucker 10 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit ungeschälten, geriebenen Mandeln, 
Zucker, feingestoßenen Gewürznelken, Zimt und Dottern auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet und einige Zeit rasten gelassen. 
Dieser wird auf einer bemehlten Tortenform %, cm dick ausgewalkt und mit 


Ribiselmarmelade bestrichen. Von dem restlichen Teig macht man ein Gitter 
1) Oder Kirschenfleisch. j 
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und eine Rolle, die man an den Tortenreifen leicht andrückt, bestreicht die Torte 
mit Eierklar und bäckt sie 1 Stunde bei mäßiger Hitze im Rohr. 


. Anmerkung: Um ein Speckigwerden der Torte zu verhindern, belegt man die Torte 
vor dem Anstreichen der Marmelade mit einer gespaltenen Oblate. Die Torte wird nach einigen 
Tagen noch schmackhafter. 


28. Linzer Torte (billigere Masse). Tarte ä la linzoise. (134 Stunden, 
1 Port. = 360 [24] Kal. = 550 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 14 dkg Weißwein 2 EBlöffel 
Mehl 10 dkg Dotter 1 Butter für die Tortenform 
Butter 14 dkg Schalen von 4, Zitrone Marmelade 10 dkg 
Zucker 12 dkg Gewürznelken 2 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Semmelbrösel 14 dkg Zimt 1 Messerspitze 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Semmelbröseln, Zucker, ungeschälten, 
geriebenen Mandeln, Dotter, feingehackten Zitronenschalen, feingestoßenen Gewürz” 
nelken, Zimt und Weißwein zu einem Teig geknetet, den man kalt rasten läßt!). 
Werden Zimt und Gewürznelken weggelassen, dann schmeckt die Torte äbnlich 
ciner Brot- oder Haustorte. 


29. Linzertorte mit Backpulver. Tarie & la linzoise. 

39 dkg Mehl, 15 dkg Zucker, 6 dkg Fett, 3 dkg geriebene Mandeln oder 
Haselnüsse, 3 dkg geriebene Schokolade, 1 Ei, Zimt, Gewürznelken, %, Päckchen 
Backpulver, etwas Wasser, 10 dkg Marmelade!). 


30. Linzer Torte (gerührt, mit geschälten Mandeln), sog. Weiße 
Linzertorte. Tarte ä la linzoise: (1%, Stunden, 1 Port. == 523 [35] Kal. = 785 Nem.) 
Mürber Teig: Dotter 7 Ribiselmarmelade 10 dkg, 


Mehl 18 dkg Schalen von y, Zitrone unpassiert 
Butter 21 dkg Mandeln 21 dkg Staubzucker 2 dkg zum Be- 


Staubzucker 21 dkg Butter und Mehl für die Form streuen 
Butter wird flaumig gerührt, mit Staubzucker, 4 rohen und 3 hartgekochten, 
passierten Dottern, feingehackten Zitronenschalen, geschälten, geriebenen Mandeln 


und Mehl vermengt. 
Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und 


im Rohre gebacken. Die erkaltete Torte wird waagrecht durchgeschnitten und 
an den Schnittflächen mit Marmelade bestrichen, worauf man beide Hälften wieder 
zusammensetzt. Die Torte wird mit Zucker bestreut. 

Diese Torte wird häufig auch ebenso wie die übrigen Linzertorten vor dem 
Backen mit Ribiselmarmelade bestrichen und mit einem Gitter verziert. Die 


Dottermenge kann auf 3 oder 4 gekürzt werden. 


31. Linzertorte (mit Schokolade). Tarte @ la linzoise. (2 Stunden, 
1 Port. = 539 [33] Kal. = 809 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 18 dkg Kirschenfleisch 25 dkg oder 
Mehl 18 dkg Dotter 3 hartgekochte Marmelade 
Butter 21 dkg Eil Ei 1 zum Bestreichen 
Zucker 18 dkg Schokolade 8 dkg 


Mehl wird mit Butter und Zucker abgebröselt, mit ungeschälten, geriebenen 
Mandeln, passierten hartgekochten Dottern, einem ganzen rohen Ei und geriebener 


1) Folgende Behandlung siehe Anleitung Nr. 27. 
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Schokolade auf dem Brett zu einem Teig geknetet; ?/; davon werden in eine Torten- 
form eingedrückt, dann mit Kirschenfleisch oder Marmelade gefüllt. Aus dem 
Reste formt man mehrere dünne Röllchen, die man gitterförmig über die Torte 
legt, und eine dickere Rolle, die man entlang des inneren Randes an die Torten- 
form andrückt. Hierauf wird die Torte mit zerquirltem Ei bestrichen und 1 Stunde 
bei mäßiger Hitze gebacken. (Siehe Anmerkung Nr. 27.) 


32. Linzer Törtchen. Tartelettes linzoises. (2 Stunden.) 


Mürber Teig: Fülle: 
Butter 14 dkg Marmelade 15 dkg 
Mehl 7 dkg Glasur: 
Zucker 7 dkg Schokolade 16 dkg 
Haselnüsse 7 dkg Zucker 24 dkg 
Brösel 7 dkg Wasser 41 
Schokolade 3 dkg Butter 3 dkg 


Pistazien 1, dkg zum Bestreuen 

Aus Butter, Melil, Zucker, den geriebenen Haselnüssen, den gesiebten Bröseln 
und der geriebenen Schokolade wird auf dem Brett rasch ein Teig gemacht, den 
man im Kühlen 4, Stunde rasten läßt. Man walkt ihn dann messerrückendick 
aus, sticht mit einem runden Ausstecher Scheibchen aus, bäckt sie auf ungebuttertem 
Blech bei mittlerer Hitze und setzt nach dem vollständigen Erkalten je zwei an 
den Grundflächen mit Marmelade zusammen. Die Törtchen werden mit Schokolade- 
glasur überzogen und mit geschwellten, feingehackten Pistazien bestreut. 

Schokoladenglasur siehe Seite 514/2. 


33. Teeschnitten. Tranches pour le ihe. (1%, Stunden, 1 Port. = 414 [29] 
Kal. = 621 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 14 dkg Creme: 
Mehl 14 dkg Zimt 1 Messerspitze Klar von 6 Eiern 
Butter 14 dkg Dotter 1 


Zucker 21 dkg 
Zucker 7 dkg Ribiselmarmelade 15 dkg Mandeln 14 dkg 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, ungeschälten, geriebenen Man- 
deln, Zimt und einem Dotter rasch zu Teig verarbeitet, den man auf dem mit Mehl 
bestreuten Brett messerrückendick auswalkt. Hierauf wird der Teig in 10 cm breite 
Streifen geschnitten, auf beiden Seiten mit einem Rand versehen, auf ein Back- 
blech gelegt und bei starker Hitze nur halb gebacken. Auf den Teig wird Ribisel- 
marmelade und darüber folgende Creme gestrichen: Eierklar rührt man mit ge- 
siebtem Zucker und geriebenen, ungeschälten Mandeln über Dunst so lange, bis 
die Masse ziemlich dick ist. Die Schnitten werden dann noch so lange im Rohr ge- 


backen, bis sie oben eine Kruste haben. Ausgekühlt, schneidet man sie zu finger- 
breiten Schnitten. 


34. Mandelbäckerei. Pätisserie aux amandes. (%, Stunde, 1 Port. = 515 [32] 
Kal. = 772 Nem.) 
Mürber Teig: Ei 1 
Mehl 34 dkg Mandeln 17 dkg 
Butter 28 dkg Schalen von y, Zitrone 
Zucker 15 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, Ei, geschälten, geriebenen Man- 
deln und feingehackten Zitronenschalen zu einem Teig geknetet, den man 3 mm dick 
auswalkt, in Form von Kreisringen, Halbmonden, runden und viereckigen Scheiben 
u. dgl. aussticht, mit Eierklar bestreicht und auf einem unbefetteten Bleche bäckt. 
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35. Mandelbäckerei (aus zucker- und mandelreichem Teig). 
Pätisserie aux amandes. (11, Stunden, 1 Port. = 238 [18] Kal. = 357 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 14 dkg Dotter 1 harter, passierter 
Zucker 14 dkg Dotter 1 roher Mehl 7 dkg 
Butter 7 dkg . 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln, 
einem rohen und einem passierten harten Dotter rasch zu einem Teig verarbeitet. 
Dieser wird messerrückendick ausgewalkt, in Formen ausgestochen und auf un- 
befettetem Blech hellgelb gebacken. 


36. Mürbe Dessertbäckerei. Pätisserie dessert de päte brisee. (%, Stunden, 
1 Port. = 499 [31] Kal. = 748 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 14 dkg Mandeln 3 dkg zum Belegen 
Mehl 28 dkg Ei i “ Marmelade 10 dkg 
Butter 28 dkg Schalen von Y, Zitrone Klar von 1 Ei zum Bestreichen 


Zucker 10 dkg 
Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, ungeschälten, geriebenen Man- 
deln, Ei und feingehackten Zitronenschalen zu einem Teig geknetet. Der Teig wird 
messerrückendick ausgewalkt und in Form runder Scheiben ausgestochen. 
Die Scheiben werden mit Eierklar bestrichen und jede zweite mit einer hal- 
bierten, geschälten Mandel belegt. Die so hergerichteten Stücke werden im Rohre 
licht gebacken und darnach je zwei mit Marmelade zusammengesetzt. 


37. Brasilianer. 


Butter 10 dkg Zucker 5 dkg Zitronenschalen 
Mehl 10 dkg Zimt 1 Messerspitze Einige gestoßene Nelken 
Braun geriebene Mandeln 6 dkg, Eil 


Alle Zutaten rasch zu einem Mürbteig verarbeiten, nach 1,stündigem Rasten 
%% cm dick ausrollen, Rhomben ausstechen, nach dem Backen je zwei mit Marmelade 
zusammensetzen, stark mit Zucker bestreuen und mit einer glühenden Stricknadel 
vier gekreuzte =F Striche brennen. 


38. Elisabethschnitten. Tranches ä la Elisabeth. (11, Stunden, 1 Port. = 
568 [33] Kal. = 852 Nem.) 


Mürber Teig: Eil Klar von 8 Eiern 
Butter 14 dkg Schaummasse: Erdbeermark 15 dkg 
Mehl 21 dkg Würfelzucker 28 dkg Schokoladenglasur 
Zucker 7 dkg Wasser 1 (siehe Seite 514/2) 


Mandeln 7 dkg 

Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, ungeschälten geriebenen Mandeln 
und Ei rasch auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Hierauf wird der Teig stark 
messerrückendick ausgewalkt, in zwei beliebig lange und ungefähr 8cm breite 
Streifen geschnitten, auf ein unbestrichenes Blech gegeben und im Rohr gebacken. 
Nach dem Erkalten streicht man folgende Schaummasse 5 cm hoch auf, stellt sie 
für wenige Sekunden in ein warmes Rohr, bis die Schaummasse ein leichtes Häutchen 
bekommt, und überzieht die Streifen dann mit Schokoladenglasur. Hierauf wird 
der Streifen parallel zur schmalen Kante in etwa 5 cm breite Stücke geteilt. 

Schaummasse: Würfelzucker wird mit Wasser bis zum großen Flug gekocht, 
dann noch heiß in den sehr festen Schnee des Eierklars eingeschlagen, kaltgeschlagen 
und mit Erdbeermark vermischt. (Großer Flug Seite 536.) 


Anmerkung: In die Schaummasse kann man auch frische Walderdbeeren mischen. 
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39. Obstschüsserl. Naveties aux fruits. (1% Stunden, 1 Port. = 409 [16} 
Kal. = 613 Nem.) 


Mürber Teig: Getrocknete Erbsen [oder Ribisel 1) kg 
Mehl 20 dkg Bohnen] 15 dkg Weintrauben 1% kg 
Butter i8 dkg Fülle: Himbeeren [oder Erdbeeren} 
Mandeln 4 dkg Kirschen 4 kg 5 dkg 
Zucker 8 dkg Pfirsiche [oder Marillen] Zucker 25 dkg 
Dotter 2 1, kg Wasser 1%1 


Mehl, Butter, ungeschälte, geriebene Mandeln, Zucker und Dotter werden auf 
dem Brett zu einem Teig verarbeitet, den man %, Stunde kalt rasten läßt. Dann 
walkt man ihn messerrückendick aus, drückt ihn in Schifferlformen, legt eine 
Papierhülse ein, füllt diese mit getrockneten Hülsenfrüchten aus, damit die Schüsserl 
die schöne Form beibehalten, bäckt sie im Rohr und füllt sie nach Erkalten mit 
folgender Fülle. 

Fülle: Kirschen, Pfirsiche oder Marillen werden würfelig geschnitten, dann 
gleichzeitig mit Weintrauben, Himbeeren oder Erdbeeren und Ribiseln!) in ge- 
sponnenem Zucker gedünstet, herausgenommen, der Saft bis zur Geleeprobe ein- 
gekocht, über die Früchte gegossen und kaltgestellt. 


40. Haselnußwürfel. Carres aux noisettes. (2 Stunden, 1 Port. = 372 [21] 
Kal. = 558 Nem.) 


Mürber Teig: Schalen von Y, Zitrone Zucker 4 dkg 
Mehl 7 dkg Zimt 1 Prise, Nelken 2 Dotter 1 
Butter 7 dkg Creme: Tunkmasse 12 dkg 
Mandeln 7 dkg Butter 7 dkg Haselnüsse 3 dkg und 
Zucker 7 dkg Schokolade 6 dkg Angelika zum Aufputz 
Dotter 1 


Mürber Teig: Butter wird mit Mehl abgebröselt und mit geriebenen Mandeln, 
Zucker, Dotter, feingehackten Zitronenschalen, Zimt und gestoßenen Nelken auf 
dem Brett rasch zu einem Teig verarbeitet, den man messerrückendick auswalkt, 
in zweifingerbreite Streifen schneidet und bäckt. Der eine der Streifen wird mit 
Tunkmasse überzogen, nach dem Erkalten in Quadrate geschnitten, der andere 
fingerhoch mit Creme bestrichen. Die glasierten Quadrate werden daraufgelegt 
und darnach Würfel geschnitten, die entweder mit Haselnüssen, Nüssen, Angelika 
oder Kirschen verziert werden. 


Creme: Zu flaumig gerührter Butter gibt man überkühlte erweichte Schoko- 
lade, Dotter und Zucker. 


41. Haselnußtörtchen. Tarieleites aux noisettes. (2 Stunden, 1 Port. = 567 
[29) Kal. = 851 Nem.) 


Mürber Teig: Mchl für das Blech Butter 3 dkg 
Butter 10 dkg Fülle: Schokoladenglasur (siehe 
Mehl 14 dkg Nußkerne 20 dkg Seite 514/2) 


Zucker 7 dkg Zucker 12 dkg Pistazien % dkg 
Haselnüsse 7 dkg Wasser !/,o 1 2 i 
‚ Butter, Mehl, Zucker, geriebene Haselnüsse werden auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet. Dann walkt man ihn stark messerrückendick aus, sticht mit 
are kleinen Krapfenausstecher runde Scheiben aus, bäckt sie bei mäßiger Hitze 
auf einem bemehlten Blech, füllt sie mit folgender Fülle, setzt zwei und zwei zu- 
‘) Auswahl nach den Darbietungen der Jahreszeit. 
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sammen, überzieht sie mit Schokoladenglasur und bestreut sie mit geschälten, 
feingehackten Pistazien. 

Nußfülle: Zucker wird mit Wasser bis zum Spinnen gekocht, mit geriebenen 
Nußkernen und Butter gut verrührt. 


42. Korsikaner. Corses. (1 Stunde, 1 Port. = 286 [22] Kal.=429 Nem.) 


Mürber Teig: Zimt, Gewürznelken 2 Eier 2 
Butter 7 dkg Schalen von 1, Zitrone Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl 24 dkg Mandeln 7 dkg Butter und Mehl für das Blech 


Zucker 21 dkg 
Butter wird mit Mehl, Zucker, Zimt, gestoßenen Gewürznelken, feingehackten 
Zitronenschalen, ungeschälten, geriebenen Mandeln und Eiern zu einem Teig ver- 
arbeitet, den man auf dem mit Mehl bestreuten Brett 3 mm dick auswalkt. Davon 
werden Streifen von ungefähr 2cm Breite und 7 cm Länge geradelt, die man mit 
Eierklar bestreicht und auf einem befetteten und bemehlten Bleche bäckt. 


43. Vanillekipfel. Croissants @ la vanille. (1%, Stunden, 1 Port.=441 [26] 


Kal. = 661 Nem.) 


Mürber Teig: Vanillezucker 10 dkg Dotter 2 
Mehl 35 dkg Mandeln 10 dkg Vanillezucker 12 dkg 
Butter 20 dkg 


Mehl, Butter, Zucker, geschälte, geriebene Mandeln und Dotter werden auf 
dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Daraus formt man kleine Kipfel, die auf einem 
Blech licht gebacken und noch heiß in Vanillezucker gedreht werden. 


44. Vanillekipfel (aus mandelreicherem Teig). Croissants & la vanile. 
(1 Stunde, 1 Port. = 352 [22] Kal. = 538 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 15 dkg Dotter 2 
Mehl 15 dkg Vanillezucker 7 dkg Vanillezucker 12 dkg 
Butter 15 dkg 


Die Zubereitungsweise ist die gleiche wie die der Vanillekipfel (Nr. 43). 


45. Vanillekipfel (ohne Ei). Croissants @ la vanille. (1 Stunde, 1 Port. = 
341 [20] Kal. = 511 Nem.) 


Mürber Teig: Mandeln 10 dkg Zucker 10 dkg 
Mehl 25 dkg Zucker 7 dkg Vanille 
Butter 15 dkg 


Die Zubereitungsweise ist die gleiche wie die der Vanillekipfel (Nr. 43). 


46. Nußbäckerei. Tarteleties aux noix. 

Mürber Teig: Butter 20 dkg Nüsse 10 dkg 
Mehl 25 dkg Zucker 10 dkg 

Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, geriebenen Nüssen rasch zu 
einem Teig verarbeitet, den man im Kühlen %, Stunde rasten läßt. Diesen walkt 
man dann stark messerrückendick aus, sticht beliebige Formen aus, die in mittel- 
heißem Rohr hellgelb gebacken und angezuckert serviert werden. 

Verwendbar als nicht sehr süße Tee- und Weinbäckerei. 
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IV. Aus Abarten von mürbem Teig. 


1. Schneeballen. Boules de neige. (1%% Stunden, 1 Port. = 496 [15] Kal. = 
744 Nem.) 


Mehl 18 dkg Rahm 2 Eßlöffel Salz 
Dotter 6 Rum 1 Kaffeelöffel Fett 1% kg 
Butter 5 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Mehl, Dotter, Butter, Rahm, Rum und Salz werden auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet, den man so lange knetet, bis er Blasen bekommt, worauf man,ihn 
1, Stunde an einem kühlen Orte rasten läßt. Dann walkt man den Teig dünn aus, 
radelt viereckige Flecke (von 6 cm Kantenlänge), in die man fingerbreite Streifen 
einradelt, jedoch so, daß der Rand rundherum ganz bleibt. Man schiebt einen 
Kochlöffelstiel zwischen die Teigstreifen, um ihnen die charakteristische Form zu 
geben, legt so die Flecken in heißes Fett ein, zieht dann den Kochlöffel heraus, 
schüttelt die Pfanne (Kasserolle) ein wenig und läßt die Schneeballen gelb backen, 
worauf man sie aus dem Fett nimmt, auf Löschpapier abtropfen läßt, mit Zucker 
bestreut und warm aufträgt. 

Man trägt dazu Fruchtsaft oder Hexenschaum auf. 


2. Gebackene Rosen. Roses frites. (2 Stunden, 1 Port. = 364 [15] Kal. = 
546 Nem.) 
Schneeballenteig (siehe vor- Klar von 1 Ei Fett % kg 

heriges Rezept) Marmelade 8 dkg 

Der bei Schneeballen (siehe vorheriges Rezept) beschriebene Teig wird aus- 
gewalkt und mit runden oder fünfblättrigen Ausstechern in drei verschiedenen 
Größen ausgestochen. Die größten Scheiben sollen einen Durchmesser von ungefähr 
7cm, die kleinsten einen solchen von 3cm haben. In diese Scheiben macht man 
vom Rande gegen die Mitte zu fünf kurze Einschnitte. Je drei Fleckchen von ver- 
schiedener Größe werden in Form einer Rose mit Eierklar in der Mitte aufeinander- 
geklebt, so daß das größte unten und das kleinste oben ist, und dann in Fett ge- 
backen und auf Filtrierpapier abgetropft. In der Mitte der Rosen, die warm auf- 
getragen werden, gibt man etwas Marmelade. 


3. Polsterzipfe. Feuilletage ä la viennoise. (3 Stunden, 1 Port.= 282 [16] Kal. 
= 423 Nem.) 


Mürber Teig (Halbbutterteig): Saurer Rahm !/,s 1! Salz 
Mehl 28 dkg Dotter 3 Rum 1 EBlöffel 
Butter 14 dkg Zucker 1 dkg Staubzucker zum Bestreuen 


Die vorstehenden Materialien werden zu einem Teig verarbeitet, den man, 
wie einen Blätterteig, 3mal zusammenschlägt und jedesmal wieder auswalkt. 
Schließlich werden aus dem 2 mm dicken Teig mit dem Mehlspeisrädchen Dreiecke 
ausgeradelt und in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 


4. Albert-Cakes (Keks). Cakes Albert. (1 Stunde, 1 Port. = 45 [14] Kal. 
= 367 Nem.) 


Teig: Vanille Doppeltkohlensaures Natron 
Kartoffelmehl 17 dkg Butter 5 dkg 
Eil 


1, Kaffeelöffel 
MEEBBiehL 22 dkg Saurer Rahm 41 
ucker 10 dkg . Butter für das Blech 
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Zu flaumig gerührter Butter gibt man Vanillezucker und Ei und verarbeitet 
dies sodann auf dem Brett mit Weizenmehl, Kartoffelmehl, doppeltkohlensaurem 
Natron und saurem Rahm zu einem Teig, den man gut knetet und kalt rasten läßt. 
Dann walkt man den Teig dünn aus, rollt mit dem Cakesroller (oder mit der gewölbten 
Seite eines Reibeisens) darüber, sticht beliebige Formen aus und bäckt sie auf einem 


befetteten Blech hellgelb. 


5. Spitzbuben (aus Kartoffelteig). Polissons (päte de pommes de terre.) 
(1 Stunde, 1 Port. = 164 [—] Kal. = 2416 Nem.) 

Kernfett 10 dkg Reismehl 10 dkg ’ 

Kartoffeln, passierte, 10 dkg (18 dkg roh) Marillenmarmelade 5 dkg 

Zucker 2 dkg zum Bestreuen 

Flaumig gerührtes Kernfett wird mit gekochten und hernach passierten Kar- 
toffeln, Salz und Reismehl zu einem Teig verarbeitet, den man auf dem Nudel- 
brett abknetet und hierauf messerrückendick auswalkt. 

Mit einem runden Ausstecher von 4 bis 5 cm, Durchmesser werden Scheiben 
“ausgestochen, die auf einem unbefetteten Blech schnell gebacken werden. Aus- 
gekühlt, werden je 2 Scheiben mit Marillenmarmelade zusammengesetzt und mit 


Zucker bestreut. 


6. Soldatenfreunde. Roxelles & la militaire. (%, Stunden, 1 Port. = 171 [17] 


Kal. = 256 Nem.) 


Vanillezucker 14 dkg Dotter 1 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl 14 dkg Ei 1 Butter und Mehl für das Blech 


Mandeln 8 dkg 

Vanillezucker, Mehl, Dotter und Ei werden auf dem Brett rasch zu einem Teig 
verarbeitet, den man messerrückendick auswalkt und in 10 cm breite Streifen teilt. 
Diese belegt man in der Mitte der ganzen Länge nach mit 2 Reihen geschälter 
halbierter Mandeln, schlägt die beiden Längsseiten der Teigstreifen rollenartig 
übereinander und legt die flachgedrückten Rollen (Streifen) nun umgekehrt auf ein 
befettetes, bestaubtes Blech. Sie werden mit Eierklar bestrichen, in nicht zu heißem 
Rohr hellgelb gebacken und noch warm in messerrückendicke Blättchen geschnitten. 


Anmerkung: Zur Bereitung des Teiges kann man den Dotter weglassen und zur Fülle 
statt Mandeln Feigen oder verschiedene andere Früchte verwenden. 


V. Aus Nudelteig. 


(Zubereitung von Nudelteig siehe Seite 9/33) 


1. Reibgerstel . .. . 2 2 2 .2.. 15 dkg Mehl, 1 Ei, 1 EBlöffel Wasser, Salz. 
2. Suppennudel . . . 2.2.2. >.. 10 dkg Mehl, 1 Ei, —_ Salz. 
3. Einfache Beilagenudeln „.. . 40dkg Mehl, 1 Ei, 1, 1 Wasser, Salz. 
4. Feinere Mehlspeisenudeln .. . 40 dkg Mehl, 2 Eier, !/.1 Wasser, Salz. 


Wird Nudelteig auf Vorrat gemacht, so ist er nicht zu salzen. 


1. Milchnudeln. Nouilles au lait. (2 Stunden, 1 Port. = 266 [—] Kal. = 


399 Nem.) 

Nudelteig: Salz Milch 1% 1 
Mehl 40 dkg Wasser ungefähr !/,o 1 Zucker 5 dkg 
Eier 2 


Aus Mehl, Eiern, Salz und Wasser wird ein Nudelteig gemacht. Nach dem 
Trocknen schneidet man davon 3—4 mm breite Bandnudeln, die man in kochende 
Milch dick einkocht und vor dem Auftragen mit Zucker bestreut. 


2. Ausgedünstete Nudeln. Nouilles au lait gratinees. (21, Stunden, 1 Port. 
— 392 [44] Kal. = 588 Nem.) 


Nudelteig (siehe oben und Butter 10 dkg Milch 4,1 
Seite 9/33) Zucker 5 dkg Zucker 5 dkg 
Milch 141 Überguß: Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Dotter 2 


Auf die im vorherigen Rezept angegebene Weise werden Nudeln hergestellt. 
Man gibt sie 1 Stunde vor dem Anrichten nebst Butter und Zucker in kochende 
Milch und läßt sie so lange kochen, bis sich die Milch eingekocht hat. Hierauf gießt 
man Milch, mit Dotter und Zucker gesprudelt, über die Nudeln und läßt sie im 
Rohr ausdünsten, wodurch sich am Boden eine Kruste bildet. Beim Anrichten 


sticht man die Nudeln mit der Schmarrenschaufel heraus, gibt die Kruste obenauf 
und bestreut sie mit Zucker. 


3. Nudelauflauf. Souffl& de nouilles. (21, Stunden, 1 Port. = 298 [41] Kal. 
= 487 Nem.) 


Nudelteig: 
Mehl 4 kg Milch il Dotter 4 
Salz Butter 7 dkg Klar von 4 Eiern 
Eil Zucker 7 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Wasser ungefähr !/,o 1 Vanille Butter für die Schüssel 


Ein dünn ausgewalkter Nudelteig (Seite 9/33) wird in sehr feine Nudeln ge- 
schnitten, die man in kochender Milch dick einkochen und hierauf auskühlen läßt. 
Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Vanillezucker, Dotter, die 
erkalteten Nudeln und den festen Schnee von Eierklar. Das Gemenge wird in eine 
befettete Auflaufschüssel gefüllt, im Rohr ungefähr %, Stunden gebacken und 
der Auflauf vor dem Auftragen mit Zucker bestreut. 


4. Topfennudelauflauf. Souffle de nouilles au fromage blanc. (2 Stunden, 
1 Port. = 307 [35] Kal. = 460 Nem.) 


Nudelteig: Butter 12 dkg Rosinen 4 dkg 
Mehl Y, kg Zucker 10 dkg Saft und Schale von 1%, Zitrone 
Salz Dotter 4 Klar von 4 Eiern 
Ei Topfen 14 dkg Butter und Brösel für die 


Wasser 1 bis 2 Eßlöffel vol Saurer Rahm !/,s 1 Schüssel 


Ein dünn ausgewalkter Nudelteig wird zu Nudeln geschnitten, die in Salzwasser 
gekocht und mit kaltem Wasser abgeschreckt werden. Dann macht man einen 
Abtrieb aus Butter, Zucker, Dottern, passiertem Topfen, Rahm, Zitronensaft und 
feingehackter Zitronenschale, mengt Rosinen und die abgeseihten, abgeschreckten 
und vollkommen ausgekühlten Nudeln und zuletzt den Schnee des Eierklars dar- 


unter. Diese Masse füllt man in eine gut mit Butter und Bröseln ausgestreute Auf- 
laufschüssel und bäckt sie %, Stunden im Rohr. 


EC 


5. Mohnnudeln. Nouilles au pavot. (2 Stunden, 1 Port. := 294 [30] Kal. = 
441 Nem.) 
Nudelteig Butter 8 dk Mohn 10 dk 
Salzwasser - Zucker 5 dis 
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Ausgewalkter, getrockneter Nudelteig wird in .Y4 cm breite Nudeln geschnitten, 
die man in Salzwasser kocht, abseiht und mit kaltem Wasser übergießt. Nach dem 
vollständigen Abtropfen gibt man die Nudeln in heiße Butter, vermengt sie mit 
geriebenem Mohn und bestreut sie vor dem Auftragen mit Zucker. 


6. Nußnudeln. Nouilles aux noix. 
Nudeln, wie in Nr. 5, werden statt mit Mohn mit ee Nüssen (20 dkg) 
bestreut. j 


7. Kärntner Käsenudeln. Rissoles au fromage ä la carinthienne. (1 en Stun- 
den, 1 Port. = 579 [114] Kal. = 869 Nem.) 


Nudelteig: Kerbelkraut 1 Büscherl Klar von 1 Ei zum Be 
Mehl 40 dkg Semmelbrösel 10 dkg streichen 
Eier 2 Topfen %, kg Salzwasser 
Salz, Wasser ungefähr 1 Rahm %l1 . Brösel 10 dkg 
Fülle: Salz Butter 15 dkg 
Butter 10 dkg j Eier 2 


Aus obigen Mengen wird ein weicher Nudelteig (Seite 9/33) gemacht, den man 
gut abknetet und rasten läßt. 

Fülle: Einstweilen läßt man Butter heißwerden und darin feingehacktes 
Kerbelkraut und Brösel anrösten. Nach dem Auskühlen mischt man passierten 
Topfen, die mit Rahm und Salz verquirlten Eier und allenfalls noch etwas Brösel 
darunter 'und formt kleine Knödel. 

Der Nudelteig wird in 2 Teile geteilt und jeder Teil dünn ausgewalkt. Die 
eine Hälfte des Teiges wird in Entfernungen von 4 cm mit der zu kleinen Knödeln 
geformten Fülle belegt und rings um diese mit Eierklar bestrichen. Die zweite 
Hälfte des Teiges wird darübergelegt und rings um die Fülle niedergedrückt, worauf 
man kleine Täschchen ausradelt. 

Diese werden 5 Minuten in Salzwasser gekocht, abgeseiht, auf einer Schüssel 
angerichtet, mit Bröseln bestreut und mit zerlassener Butter übergossen. 


8. Kartoffelpirogen. Pirogues aux pommes de terre. 

Diese werden wie Käsenudeln hergestellt, nur verwendet man unten angeführte 
Fülle und übergießt sie mit brauner Butter oder gerösteterm Speck. 

Fülle: 1%, kg gekochte passierte Kartoffeln, 4, kg Topfen, 3 dkg feingewiegte, 
in 3 dkg Fett geröstete Zwiebeln, Salz und Pfeffer werden vermischt. 


9. Grießfleckerl. Pätes @ la semoule. (2 Stunden, 1 Port. = 273 [27] Kal. = 


409 Nem.) 

Nudelteig: Salz Fett 8 dkg 
Mehl 50 dkg Wasser !/,, bis % 1 Grieß 10 dkg 
Eier 2 Salzwasser Milch !/,, 1 


Nicht zu dünn ausgewalkter Nudelteig (Seite 9/33), den man aus obigen 
Mengen hergestellt hat, wird nach dem Trocknen in 1 cm große, quadratische 
Fleckerl geschnitten, die man in Salzwasser kocht, abseiht, mit kaltem Wasser 
abschreckt und vollständig abtropfen läßt. In heißem Fett läßt man Grieß gelb- 
rösten, gießt ihn mit Milch auf und vermengt damit die Fleckerl, die man noch 


kurze Zeit rösten läßt. 
Grießnudeln werden ebenso bereitet. Siehe auch abgeschmalzene Nudeln 


und Parmesannudeln. 
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10. Schinkenfleckerl. Pätes au jambon. 


Die abgeschreckten Fleckerl (siehe oben) werden in 6 dkg heiße Butter gegeben 
und mit kg gekochtem, gehacktem Selchfleisch vermengt. 


11. Schwammerlfleckerl. 


Die abgeschreckten Fleckerl (siehe oben) werden mit 1, kg Pilzen, welche 


blättrig geschnitten mit feingehackter Zwiebel und Petersilie gedünstet wurden, 
vermengt. 


12. Krautfleckerl. Pätes @ la choucroute. (2 Stunden, 1 Port. —= 391 [28] 
Kal. = 586 Nem.) 


Nudelteig (siehe Rezept Krautkopf 1% (1 kg) Zucker 2 dkg 
Nr. 9) Salz Zwiebeln 5 dkg 
Salzwasser Fett 15 dkg Paprika oder Pfeffer 


Ein Nudelteig wird auf die bei den Grießfleckerln (siehe Rezept Nr. 9) an- 
gegebene Weise behandelt. 

Ein Krautkopf wird nach Entfernung des Strunkes feingehackt, nebst ge- 
branntem Zucker, feingehackten Zwiebeln und Paprika in heißes Fett gegeben, 
gesalzen und mit sehr wenig Wasser weichgedünstet. Schließlich werden die gekoch- 
ten, abgeseihten Fleckerl mit dem Kraut vermengt und leicht geröstet. 


13. Topfenhaluszka. Pätes au fromage blanc. (2 Stunden, 1 Port. = 454 
[55] Kal. = 681 Nem.) 


Nudelteig (siehe Rezept Nr. 9) Butter 10 dkg Saurer Rahm 4 1 
Salzwasser Topfen 30 dkg Speck 15 dkg 

Ein ausgewalkter, getrockneter Nudelteig (Nr. 9) wird in größere, unregel- 
mäßige Stückchen geradelt (oder gerissen), die in Salzwasser gekocht, abgeseiht, 
abgeschreckt und in heißer Butter leicht geröstet werden. 

Von den Haluszka wird eine Schichte auf eine Porzellanschüssel gelegt, mit 
gesalzenem, passiertem Topfen bestreut und mit ein wenig saurem Rahm begossen, 
dann legt man eine zweite Schichte Haluszka darüber, überdeckt sie abermals mit 


Topfen und saurem Rahm und gießt schließlich kleinwürfelig geschnittenen, braun- 
gerösteten Speck darüber. 


14. Topfentascherl. Rissoles au fromage blanc. (11% Stunden, 1 Port.= 
583 [83] Kal. = 774 Nem.) 


Nudelteig 

Fülle: Ei i Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Butter 15 dkg Topfen 4% kg Salzwasser 
Zucker 8 dkg Rosinen 5 dkg Butter 13 dkg 
Dotter 2 Saurer Rahm !/, 1 Semmelbrösel 10 dkg 


Nudelteig wie zu Kärntner Käsenudeln (Nr. 7) wird dünn ausgewalkt. Un- 
gefähr 5cm vom Rande wird der Teig in ebensolchen Abständen mit Topfenfülle 
belegt und rings um diese mit Eierklar bestrichen. Der Rand des Teiges wird nun 
über die Fülle geschlagen, rundherum niedergedrückt und viereckige oder runde 
Tascherl ausgeradelt. 


‚ Die Tascherl werden 10 Minuten in Salzwasser gekocht, abgeseiht, mit in 
‚heißer Butter gerösteten Bröseln dicht bestreut. 


Topfenfülle: Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dotter, Ei, pas- 
siertem Topfen, Rosinen und saurem Rahm verrührt. 
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15. Powiditascherl. Rissoles @ la prunelee. 
In derselben Weise kann man auch Tascherl mit Powidlfülle (Powidltascherl), 
Marillen- oder Krautfülle herstellen. 


VI. Aus Strudelteig. 


Mengenverhältnis für gebackene Strudel: 4, kg Mehl, 1%, 1 Wasser, 
1, dkg Fett, Salz, Essig oder Zitronensaft. 

Mengenverhältnis für gekochte Strudel: Y, kg Mehl, 14; 1 Wasser, 1 Ei, 
Salz, Essig oder Zitronensaft. 


1. Strudelteig. Päte a stroudel. (1 Stunde, 1 Port.=101 [13] Kal.= 


152 Nem.) 
Mehl 25 dkg Salz, Essig oder Zitronensaft 
Butter 1, dkg, Schweinefett oder Öl Lauwarmes Wasser etwa 41 
Eil 


Bei Bereitung des Strudelteiges hat man folgendes zu beachten: Man gibt das 
Mehl auf das Nudelbrett und macht in die Mitte eine Grube. In lauwarmes Wasser 
gibt man Butter, Salz und Ei, verrührt diese mit dem Messer und gießt sie nach 
und nach zum Mehl, verarbeitet dies anfangs mit dem Messer zu einem weichen 
Teig, den man dann mit der Hand so lange schnell knetet, bis er ganz glatt ist, 
dann legt man ihn auf eine bemehlte Stelle des Brettes, bedeckt ihn mit einer er- 
wärmten Schüssel und läßt ihn mindestens 4, Stunde rasten. Hierauf wird ein 
Tischtuch ausgebreitet, mit Mehl bestaubt, darauf der Strudelteig zunächst etwas 
ausgewalkt, mit zerlassenem Fett bestrichen, dann mit den Händen ausgezogen, 
bis er ganz durchsichtig ist. Den dickbleibenden Rand schneidet man weg, streicht 
sodann die Fülle auf ?/, des Teiges, betropft das freie Drittel mit zerlassener Butter 
und rollt den Strudel, von der mit der Fülle bestrichenen Seite anfangend, ein. 

Anmerkung: Soll der Strudel gekocht werden, dann gibt man keine Butter in den Teig. 

Zu gebackenen Strudeln ist es nicht nötig, zum Teig ein Ei zu geben, allenfalls kann 


Eierklar verwendet werden. 

Der Strudelteig kann auf dem Brett oder auch im Weitling abgeschlagen werden. 

Die vom Strudelteig abzuschneidenden dicken Ränder finden gute Nebenverwertung. 
Man verarbeitet sie zu diesem Zwecke mit etwas Mehl zu einem festen Teig, den man in Salz- 
wasser %, Stunde unter öfterem Umwenden (zur Vermeidung des Anlegens) kochen läßt. Der 
Teig wird hierauf ein bis zwei Tage lang getrocknet. Vor Gebrauch schneidet man die äußeren, 
harten Krusten weg, reibt das Übrige und verwendet den geriebenen Teig zur Herstellung von 
Nockerln oder Schöberln für Suppeneinlagen. 

Oder aber man knetet sie mit Mehl zu einem Nudelteig und verwendet diesen beliebig 
weiter. 
Man kann den restlichen Strudelteig auch unter Einknetung von etwas Essig, Wein oder 
Zitronensaft zur Herstellung eines Butterteiges verwenden, indem man ihn abwiegt und mit der 
gleichen Menge Butter zu einem Butterteig verarbeitet, wobei man die Butter mit Mehl im 
Ausmaße eines Drittels ihres Gewichtes zu einem Butterziegel formt. 


2. Ausgezogener Apfelstrudel. Stroudel aux pommes. (2 Stunden, 1 Port. 
= 395 [20] Kal. — 592 Nem.) 


Strudelteig (siehe voriges Rezept) Äpfel 1% kg Butter 5 dkg [oder Fett] zum 
Fülle: Zucker 10 dkg Bestreichen 
Rosinen 5 dkg Butter für das Blech 


Butter 10 dkg 


Brösel 10 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
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Ein Strudelteig (siehe Anleitung Nr. 1) wird auf einem bemehlten Tuche, wo- 
möglich in rechteckiger Form, dünn ausgezogen und ?/, des. Teiges mit in Butter 
gerösteten Bröseln, dann mit geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln, Zucker und 
Rosinen bestreut und das freie Drittel mit zerlassener Butter betropft. Der Strudel 
wird, von der mit der Fülle bestrichenen Seite beginnend, eingerollt, auf ein be- 
fettetes Blech gelegt, mit zerlassener Butter bestrichen, %)—%4 Stunden im Rohre 
gebacken und warm mit Zucker bestreut serviert. }; 

Man kann allenfalls noch gestiftelte Mandeln unter die Äpfeln mischen (5 dkg). 


3. Kirschenstrudel. Stroudel aux cerises. (2% Stunden, 1 Port. = 392 [21] 
Kal. = 588 Nem.) . 


Strudelteig (Nr. 1) Brösel 10 dkg Butter 5 dkg [oder Fett] zum Bestreichen 
Fülle: Kirschen 14% kg Butter für das Blech 
Butter 10 dkg Zucker 12 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Ein dünn ausgezogener Strudelteig wird mit Butter betropft, mit in Butter 


gerösteten Bröseln, mit Kirschen und Zucker bestreut und weiterhin wie ein Apfel- 
strudel behandelt. 


Häufig entkernt man die Kirschen. 


Kirschen- und Weichselstrudel. Mitunter mischt man Kirschen und 
Weichseln. Weichseln allein wirken zu sauer. 
Heidelbeerstrudel. Stroudel de myrtilles. 


Zwetschkenstrudel, Stroudel aux prunes, wird in gleicher Weise aus hal- 
bierten, entkernten Zwetschken bereitet. 


Traubenstrudel. Siroudel aux raisins. Trauben bedürfen etwas mehr Zucker. 


4. Rhabarberstrudel. Stroudel @ la rhubarbe. (1%, Stunden, 1 Port. = 
303 [17] Kal. = 454 Nem.) 


Strudelteig (Nr. 1) Brösel 10 dkg Butter 3 dkg zum Bestreichen 
Fülle: Rhabarber 11% kg Butter für das Blech 
Butter 10 dkg Zucker 15 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Rosinen 5 dkg 
Ein Strudelteig (Nr. 1) wird auf einem bemehlten Tuche dünn ausgezogen, 
zunächst mit in Butter gerösteten Bröseln, dann mit geschälten, in I cm dicke 
Scheiben geschnittenem Rhabarber, Zucker und Rosinen bestreut. (Näheres siehe 
Apfelstrudel, Nr. 2.) Der Strudel wird eingerollt auf ein befettetes Blech gelegt, mit 


zerlassener Butter bestrichen, im Rohre gebacken und vor dem Auftragen mit 
Zucker bestreut. 


5. Rahmstrudel. Stroudel @ la creme aigre. (2%, Stunden, 1 Port. = 511 
[45] Kal. = 766 Nem.) 


Strudelteig (Nr. 1) Saft und Schalen von Rosinen 6 dkg 
1% Zitrone Butter 3 dkg zum Bestreichen 
Fülle: Salz Milch 41 
Butter 15 dkg Semmeln 5 Butter für die Pfanne 
Zucker 10 dkg Saurer Rahm 4,1 Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Dotter 4 Klar von 4 Eiern Kanarienmilch (siehe S. 511/1) 


Ein dünn ausgezogener Strudelteig (Nr. 1) wird mit nachstehender Fülle 
bestrichen: Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Zucker, Dotter, 
Zitronensaft und Schalen, ein ‘wenig Salz, abgerindete, in Wasser geweichte, aus- 
ee passierte Semmeln, Rahm und Schnee von Eierklar. Auf die Fülle streut 
man Kosinen, rollt den Strudel ein, gibt ihn in eine mit Butter bestrichene Pfanne 
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und bestreicht ihn mit zerlassener Butter. Wenn der Strudel halb gebacken ist, 
übergießt man ihn mit kochender Milch und bäckt ihn fertig. 

Zu dem Strudel, den man mit Zucker bestreut und warm aufträgt, reicht man 
Kanarienmilch. 


6. Topfenstrudel. Stroudel au fromage blanc. (21, Stunden, 1 Port. = 466 
. [65] Kal. = 69 Nem.) 


Strudelteig (Nr. 1) Dotter 4 Rosinen 5 dkg 
Topfen 50 dkg Butter 3 dkg zum" Bestreichen 
Fülle: Rahm %]1 bis 2/1 Butter für die Pfanne 
Butter 12 dkg Zitronenschalen Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Zucker 8 dkg Klar von 4 Eiern Kanarienmilch (siehe S. 511/1) 


Ein ausgezogener Strudelteig (Nr. 1) wird mit folgender Fülle bestrichen: 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dotter, passiertem Topfen, Rahm, 
Zitronenschale und dem Schnee von Eierklar vermengt. Auf die Fülle streut man 
Rosinen!), rollt den Strudel ein, legt ihn in eine befettete Pfanne, bestreicht ihn 
mit zerlassener Butter und bäckt ihn, worauf man ihn in Stücke teilt, mit Zucker 
bestreut und warm mit Kanarienmilch zu Tisch gibt. 

Man kann den Strudel, wenn er halbfertig ist, mit 14 1 heißer Milch übergießen. 


7. Kartoffelstrudel. Stroudel aux dommes de terre. (2 Stunden, 1 Port. 
— 536 [50] Kal. — 804 Nem.) 


Strudelteig (Nr. 1) Passierte Kartoffeln 32 dkg (40 dkg roh) 
Fülle: Rahm 41 

Butter 14 dkg Klar von 4 Eiern 

Zucker 10 dkg Milch 1 

Dotter 4 Butter 3 dkg zum Bestreichen 

Saft und Schalen von 4%, Zitrone Butter für das Blech 

Mandeln 8 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 

Rosinen 4 dkg Kanarienmilch (siehe Seite 511/1) 


Auf einen dünn ausgezogenen Strudelteig wird folgende Fülle gestrichen: Zu 
flaumig gerührter Butter gibt man Zucker, Dotter, Zitronenschalen und Saft, ge- 
schälte, geriebene Mandeln, gekochte und darauf passierte Kartoffeln, Rahm und 
Schnee von Eierklar. Auf die Fülle streut man Rosinen, rollt den Strudel ein und 
behandelt ihn wie Rahmstrudel. Dazu gibt man Kanarienmilch. 


8. Grießstrudel. Stroudel @ la semoule. (2 Stunden, 1 Port.= 533 [44] 
Kal. = 799 Nem.) 


Strudelteig ohne Butter Dotter 4, Klar von 4 Eiern 
(Nr. 1) Rahm 2dl Salzwasser 

Fülle: Grieß 28 dkg (grober) Butter 15 dkg 
Butter 15 dkg Salz Brösel 10 dkg 


Auf einen ausgezogenen Strudelteig wird folgende Fülle gestrichen: Flaumig 
gerührte Butter wird mit Dotter, Grieß, den man schon früher mit Rahm vermischt 
hat, Salz und dem Schnee von Eierklar vermengt. Der Strudelteig wird eingerollt 
und hierauf mit dem bemehlten Kochlöffelstiel in 4 bis & cm breite Stücke geteilt, 
fest durchgedrückt, hierauf mit dem Messer durchschnitten, die Ränder allenfalls 
noch fest zusammengedrückt, die Stücke in kochendes Salzwasser eingelegt und 
unter einmaligem Wenden }, Stunde gekocht. Der Strudel wird sofort angerichtet 
und mit in Butter gerösteten Semmelbröseln übergossen. Man reicht dazu 
Zwetschkenröster. 


1) Mitunter auch Kirschen (1% kg). 
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(Grießstrudel kann auch im ganzen gekocht werden [siehe Lungenstrudel, 
Seite 23/87].) 


Anmerkung: Grießstrudel ist mit oder ohne Butter und Semmelbrösel auch als Bei- 
lage zu Fleischspeisen mit Soßen, zu Beuschel usw. zu verwenden. Ohne Butter und Brösel 
bildet er auch eine beliebte Suppeneinlage. 


9. Grießstrudel (mit Topfenfülle). Stroudel & la semoule. (2 Stunden, 
1 Port. = 454 [43] Kal. = 681 Nem.) 


Strudelteig ohne Butter Dotter 4 Klar von 4 Eiern 
(Nr. 1) Grieß 20 dkg Salzwasser 
Fülle: Rahm 41 Butter 13 dkg 
Butter 8 dkg Topfen 12 dkg Brösel 10 dkg 
Salz 


Die Zubereitungsweise ist die gleiche wie die des Grießstrudels (siehe voriges 
Rezept). 
Zur Fülle gibt man noch den passierten Topfen. 


10. Krautstrudel. Siroudel au chou blanc. (13, Stunden, 1 Port. = 304 [23] 
Kal. = 456 Nem.) 


Strudelteig (Nr. 1) Salz Wasser !/,s 1 
Fülle: Fett 15 dkg Butter 3 dkg zum Bestreichen 
“ Kraut 1 Kopf (| — 14, kg) Zucker 3 dkg Butter für das Blech 

Pfeffer 


Ein großer Krautkopf wird nach Entfernung des Strunkes feingehackt und 
in heißes Fett gegeben, in dem man zuerst Zucker braunwerden ließ, gepfeffert, 
gesalzen und mit wenig Wasser weichgedünstet. 

Diese Fülle wird auf einen ausgezogenen Strudelteig gestrichen, den man ein- 
rollt. Der Strudel wird auf ein befettetes Blech gelegt, mit zerlassener Butter be- 
strichen und gebacken. 


11. Krautknödel. Quenelles au chou blanc. 


Werden in ähnlicher Weise (wenn auch meist besonders als Gemüsevorspeise) 
bereitet. Aus 20 dkg Mehl, 3 dkg Nährhefe, 1 Ei, 2 dkg Butter, Salz und Wasser 
macht man einen ziemlich festen Strudelteig, den man kleinfingerdick zu einem 
großen länglichen Fleck auswalkt. Derselbe wird mit einer Krautfülle (1 Häuptel 
Kraut, 5 dkg Fett, 2 dkg Zucker, 3 dkg Zwiebel, Salz und Pfeffer, 2 dkg Nährhefe) 
bestrichen und strudelartig zusammengerollt. Diese Rolle teilt man in zweifinger- 
breite Stücke, drückt sie an beiden Enden gut zu, so daß die Fülle nicht auslaufen 
kann, und formt Knödel, die man in Salzwasser kocht. Diese werden abgeseiht 
und mit gerösteten Bröseln, gerösteter Zwiebel oder Parmesankäse bestreut. 


VI. Aus Brandteig. 


Bei Bereitung des Brandteiges hat man folgendes zu beachten: Milch oder 
Wasser (je nach Angabe) läßt man mit Butter aufkochen, schüttet das Mehl hinein 
und rührt den Teig auf mäßigem Feuer so lange, bis er sich von der Rein und dem 
Löffel löst. Dann gibt man ihn in einen Weitling und rührt nach und nach die 
Eier sowie die übrigen Zutaten (Salz, Zucker) dazu. Nach jedem Ei muß der Teig 
glatt verrührt werden, bevor man das nächste dazugibt. Schließlich wird der Teig 
gut abgetrieben und vor der Verwendung , Stunde kühl gelagert. 
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A. Im Rohr gebacken. 


1. Brandteigauflauf. Souffle de päte @ choux. (14, Stunden, 1 Port. = 
339 [35] Kal. = 508 Nem.) 


Brandteig: Mehl 21 dkg Klar von 6 Eiern 
Milch ?/,1 Salz Butter für die Auflaufschüssel 
Butter 11 dkg Zucker 6 dkg Himbeersaft 4,1 
Dotter 6 


Ein Brandteig aus Milch, Butter, Mehl, ein wenig Salz, Zucker, Dotter und 
Schnee von Eierklar wird in eine befettete Auflaufschüssel gefüllt und bei mäßiger 
Hitze im Rohr gebacken. 

Zum Auflauf gibt man Fruchtsaft. 


2. Salzburger Nockerl (aus Brandteig)!). Noques ä la salzbourgeoise 
(2 Stunden, 1 Port. = 434 [47] Kal. = 751 Nem.) 


Milch 4% 1 Zucker 5 dkg Butter 10 dkg 

Butter 10 dkg Salz Vanillezucker 12 dkg 

Mehl 4, kg Milch %1 Dotter 5 

Eier 6 Wasser 21 Schnee von 5 Eiern 
Salz 


Milch läßt man mit Butter und Salz aufkochen, gibt rasch das Mehl dazu, rührt 
es am Feuer glatt und gibt, solange die Masse noch heiß ist, unter stetem Rühren 
nach und nach die Eier dazu. 

Aus dieser Masse formt man kleine Nockerl, die man in fast kochendem, ge- 
salzenem Milchwasser 10 Minuten ziehen läßt. 

Butter, Vanillezucker und Dotter werden schaumig gerührt, dann mit den 
abgeseihten, ausgekühlten Nockerln und dem festen Schnee vermischt und in 
einer befetteten Auflaufschüssel rasch gebacken. 


3. Salzburger Nockerl (aus Brandteig, billigere Masse)!). Noques 
a la salzbourgeoise. (2 Stunden, 1 Port. = 309 [30] Kal. = 464 Nem.) 


Brandteig (Nr. 1) Milch 1, 1 zum Kochen Klar von 4 Eiern 
Wasser 3 dl Vanille Milch !/„1 (die vom Kochen 
Butter 3 dkg Butter 15 dkg der Nockerl übrigbleibt) 
Mehl 15 dkg Dotter 4 Butter und Brösel für die 
Eier 2, Salz Zucker 8 dkg Auflaufschüssel 


Aus Wasser, Butter, Mehl, Eiern und Salz wird ein Brandteig gemacht, den 
man auf dem mit Mehl bestreuten Brett erst zu 11, cm dicken Rollen formt, diese 
dann in 11, cm lange Nockerl schneidet und 5 Minuten in Milch, in die man eine 
Vanilleschote gibt, leicht kocht, dann abseiht. 

Flaumig gerührte Butter wird mit Dotter, Zucker, den ausgekühlten Nockerln 
und dem Schnee von Eierklar, in welchen die kochende Milch eingeschlagen wird, 
vermischt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
gefüllt und bei mäßiger Hitze %, Stunden im Rohre gebacken. 


1) Vergl. „Echte Salzburger Nockerl‘‘ (Biskuitmasse mit Butterabtrieb, Seite 408/14). 
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4. Marillenknödel, Zwetschkenknödel aus Brandteig. Quenelles aux 
abricots, Quenelles aux prunes [päte @ choux). (11, Stunden.) 


Brändteig: - + Eier 1 bis 2 “  (Zwetschken 3%, kg) 
Wasser 3 dl Salz ‚Butter 12 dkg 
Butter 3 dkg Salzwasser Brösel 8 dkg 
Mehl 15 dkg Marillen, kleine, 34 kg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Aus Wasser, Butter, Mehl, Salz und Eiern wird ein Brandteig hergestellt 
(siehe Nr. 1). Von demselben formt man eine dicke Rolle, schneidet davon dünne 
Scheiben, in welche man eine abgewischte Marille oder Zwetschke einwickelt, 
und zwar so, daß die Frucht gänzlich von Teig umhüllt ist. Die Knödel werden in 
kochendes Salzwasser eingelegt, ungefähr 5 Minuten langsam gekocht, heraus- 
gefaßt und in Bröseln gedreht, die man vorher in heißer Butter gelbrösten ließ. 
Vor dem Auftragen bestreut man die Knödel mit Zucker. 

Wenn die Marillen (Zwetschken) zu sauer sind, kann man sie vor dem Einhüllen 
entkernen und den Kern durch ein kleines Stück Zucker ersetzen. 

Diese Knödel können auch aus Nudel- und Strudelteig hergestellt werden. 


5. Cremekrapferl. Choux a la creme. (2), Stunden, 1 Port. = 259 [27] 
Kal. = 388 Nem.) Ä 


Brandteig: Eier 3 kleine (od. 2 große) Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Wasser 11 Salz Vanillecreme (siehe S. 493/1) 
Butter 4 dkg Zucker 2 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Mehl 11 dkg 


Aus Wasser, Butter, Mehl, Eiern, Salz und Zucker wird ein Brandteig gemacht, 
den man 1 Stunde an einem kühlen Ort rasten läßt. Dann formt man mit einem Eß- 
löffel, den man in Eierklar taucht, runde Krapferl, die auf ein befeuchtetes Blech 
gelegt, mit Eierklar bestrichen und im Rohr gebacken werden. Beim Backen hat 
man darauf zu achten, daß das Rohr genügend heiß ist und daß die Krapferl voll- 
ständig ausgebacken sind, bevor man sie herausnimmt, da sie sonst leicht zusammen- 
fallen. Aus demselben Grund dürfen die aus dem Rohr genommenen Krapferl 
nicht gleich an einen kalten Ort gebracht werden. Die Krapferl werden seitlich 


eingeschnitten, nach dem vollständigen Erkalten mit Vanillecreme gefüllt und mit 
Zucker bestreut. a 


6. Brandteigkrapfen mit Schokoladeüberguß. Profiteroles au chocolat. 
(2%, Stunden, 1 Port. = 284 [17] Kal. = 426 Nem.) 


Brandteig (siehe vorheriges Schlagobers Y, bis®/,1 Reismehl 1 dkg 

Rezept) . Soß: Butter 1 dkg 
Klar von 1 Ei z. Bestreichen Schokolade 15 dkg Wasser 3 dl 
Butter und Mehl für d. Blech Zucker 15 dkg 


Auf dieselbe Weise, wie bei den Cremekrapfen angegeben ist, werden längliche 
Brandteigkrapferl hergestellt, die man nach vollständigem Erkalten, knapp vor 
dem Servieren, weil sie sonst nicht knusperig bleiben, mit steifem Schlagobers 
füllt, auf einer Schüssel bergartig anrichtet und vor dem Anrichten mit Schokoladen- 
soß übergießt. 

Schokoladensoß: Schokolade wird mit Zucker, Reismehl und kaltem Wasser 
zugestellt und so lange gekocht, bis der letzte von einem eingetauchten Löffel ab- 


fallende Tropfen einen dünnen Faden zieht, dann rührt man die Butter ein und stellt 
die Soß kalt. Statt 1 dkg Reismehl und 1 dkg Butter kann man auch 1%, dkg Reis- 
mehl und 141 Schlagobers verwenden. | 
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7. Brandteigröllchen. Eclairs. 2A Stunden, 1 Port. = 234 [13] Kal. = 


351 Nem.) | 
Brandteig (Nr. 5) : Schlagobers 4,1 
Butter und Mehl für das Blech Zucker 4 dkg 


Man macht Brandteig wie zu Cremekrapfen (oben Nr. 5), drückt durch einen 
Spritzsack kleine Rollen auf ein befeuchtetes Blech und bäckt sie bei gleichmäßiger 
Hitze. Ausgekühlt, werden die Röllchen an der Seite aufgeschnitten, mit gezucker- 
tem Schlagobers gefüllt und oben mit irgend einer dünnen Glasur (Seite 514/2 u. 5) 
überzogen. 


Anmerkung: Werden die Röllchen nicht gleich nach ihrer Fertigstellung serviert, so 
glaciert man sie vor dem Füllen und spritzt das Schlagobers erst vor dem Anrichten mittels 


eines Spritzsackes ein. 


8. Kallesirrapferl aus Brandteig. Pebissbonchiesesi zei (214 Stunden, 
1 Port. = 436 [20] Kal. = 654 Nem.) 


Brandteig: Zucker 2 dkg Zucker 5 dkg 
Milch %1 ar Salz Schwarzer Kaffee 2 EBlöffel 
Butter % kg Butter und Mehl für das Blech (1 dkg) 
Mehl 4% kg Fülle: Kaffeeglasur (siehe 
Eier 4 Schlagobers 4,1 Seite 515/8) 


Ein Brandteig aus oben angeführten Mengen wird in Form kleiner Krapferl 
auf ein befeuchtetes Blech gelegt und im Rohr gebacken. Nach dem Erkalten werden 
die Krapferl an der Seite eingeschnitten, mit Schlagobers, das man mit Zucker und 
sehr starkem schwarzen Kaffee vermengt hat, gefüllt und mit Kaffeeglasur über- 
zogen (siehe Anmerkung zur vorstehenden Kochanleitung). 


B. In Fett gebacken. 


1. Spritzkrapfen (Spritzstrauben). Beignets ä la seringue. (11, Stunden, 
1 Port. = 279 [21] Kal. = 418 Nem.) 


Brandteig: Eier 4 kleine’ Fett 30 dkg zum Backen 
Wasser 3 dl Salz . Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Butter 3 dkg Zucker 1 dkg Himbeersaft 4,1 
Mehl 19 dkg Rum 1 Kaffeelöffel 


Ein aus obigen Mengen bereiteter Brandteig wird durch eine Spritzkrapfen- 
spritze in 10 bis 12cm langen Stücken in heißes Fett eingelegt, langsam gelb- 
gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. Die Spritzkrapfen werden mit Zucker 


bestreut und warm angerichtet. 
Beigaben: Fruchtsäfte oder verdünnte Marmeladen. 


2. Brandteigkrapferl mit Überguß. Beigneis soufflös. (1Y, Stunden, 
1 Port. = 368 [19] Kal. = 552 Nem.) 


Brandteig: Eier 5 Fett 30 dkg zum Backen 
Wasser 1 Salz Zucker 10 dkg 
Butter 11 dkg Zucker 3 En Himbeersaft 4,1 
Mehl a4 dkg 


Von einem Brandteig, den man aus ben Mengen hergestellt hat, werden mit 
einem .Löffel kleine, runde Stücke herausgestochen, die in heißem Fett langsam 
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gebacken und auf Löschpapier gelegt werden. Noch heiß, wälzt man die Krapferl 
in Zucker und trägt sie mit Fruchtsaft auf. 


Anmerkung Man darf nicht zuviel Krapferl auf einmal ins Fett legen, da sie sonst nicht 
gut aufgehen. Statt Fruchtsaft dazu aufzutragen, kann man die gebackenen Krapferl an der 
Seite aufschneiden, mit Marmelade füllen und in geriebener Schokolade wälzen. 


3. Windbeutel. Choux & la creme. (2 Stunden, 1 Port. = 458 [36) Kal. = 
687 Nem.) 


Brandteig: Salz Fett 30 dkg zum Backen 
Wasser 3 dl Zucker 2 dkg Vanillecreme 
Butter 3 dkg Eier 5 Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Mehl 15 dkg 


Aus obigen Mengen wird ein Brandteig bereitet, von dem man mit einem EB- 


löffel große Nocken in heißes Fett einlegt, langsam braunbäckt und auf Filtrier- 
papier abtropft. 


Die Windbeutel werden seitwärts eingeschnitten, nach dem Erkalten mit 
Vanillecreme (siehe Seite 493/1) gefüllt und mit Zucker bestreut. 


VII. Aus Abarten vom Brandteig. 


1. Cremedunstkoch (Cremepudding). Pouding a la creme. (1%, Stunden, 
1 Port. = 249 [32] Kal. = 373 Nem.) 


Brandteig: Mehl 9 dkg Klar von 5 Eiern 
Milch 3 dl Dotter 5 Weinschaum (Chaudeau) 
Dotter 1 Zucker 4 dkg (siehe Seite 511/4) 
Butter 7 dkg Vanille 


Butter und Zucker für die Form 

Man quirlt einen Dotter in Milch ein, läßt sie mit Butter heißwerden und 
schüttet Mehl hinein, worauf man den Teig auf dem Feuer rührt, bis er sich vom 
Löffel löst. Nach dem Erkalten werden Dotter und Zucker mit Vanille nach und 
nach in den Teig gerührt und fester Schnee von Eierklar eingemengt. In einer 
befetteten, mit Zucker ausgestreuten Puddingform wird das Gemenge eine Stunde 


in Dampf gekocht. Der knapp vor dem Auftragen aus der Form gestürzte Pudding 
wird mit Chaudeau oder Fruchtsaft angerichtet. 


2. Kaiserdunstkoch (Kaiserpudding). Pouding a l’imperiale. (1%, Std., 
1 Port. = 354 [39] Kal. = 531 Nem.) 


Brandteig: Zucker 15 dkg Klar von 5 Eiern 
Butter 10 dkg Vanille Butter und Zucker für die Form 
Mehl 10 dkg Dotter 5 Vanillecreme (siehe Seite 493/1) 
Milch ?/,1 


Mit heißer Butter werden auf dem Herde zunächst Mehl, dann siedende Milch 
vermischt. Das Gemenge wird nach Entfernung vom Herde kaltgerührt, dann mit 
Vanillezucker, Dotter und dem Schnee von Eierklar verrührt, in eine befettete 
und mit Zucker ausgestreute Puddingform gefüllt und 3, Stunden in Dampf ge- 
kocht. Zu dem aus der Form gestürzten Pudding gibt man Vanillecreme. 
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3. Kaffeedunstkoch (Kaffeepudding). Pouding au cafe. (2 Stunden, 
1 Port. = 372 [36] Kal. = 558 Nem.) 


Dunstkochmasse (Pudding- Semmeln 2 Kaffeecreme: 
masse): Schwarzer Kaffee % 1 Obers 2 dl 
Butter 8 dkg (3 dkg) Dotter 3, Eii 
Zucker 8 dkg Klar von 5 Eiern Zucker 10 dkg 
Dotter 5 Butter und Zucker für Schwarzer Kaffee 3 EBlöffel 
Mandeln 8 dkg die Form Schlagobers 1, 1 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man Zucker, nach und nach Dotter, geriebene, 
ungeschälte Mandeln, abgerindete, in starkem schwarzen Kaffee erweichte, gut 
ausgedrückte, passierte Semmeln und den festen Schnee des Eierklars. Die Masse 
wird in einer bestrichenen, mit Zucker ausgestreuten Form 1 Stunde im Dunst 
gekocht. Zu dem Pudding gibt man Kaffeecreme oder Schlagobers. 


Kaffeecreme. Obers, Dotter, Ei, Zucker und starker schwarzer Kaffee werden 
über Dampf dickgeschlagen und erkaltet zu fest geschlagenem Schlagobers ge- 
mengt. 


4. Kaffeeauflauf. SoufflE au cafe. (14, Stunden, 1 Port. = 225 [24] Kal. 


— 337 Nem.) 
Butter 10 dkg Schwarzer Kaffee 4,1 (6 dkg) Klar von 5 Eiern 

Mehl 8 dkg Zucker 15 dkg Butter für die Auflauf- 
Milch 4,1l Dotter 5 schüssel 


Eine lichte Einmach aus Butter und Mehl wird mit Milch und starkem schwarzen 
Kaffee aufgegossen und auf dem Feuer so lange gerührt, bis der Teig glatt und 
dick ist. 

Nach dem Erkalten werden Zucker, Dotter und Schnee von Eierklar damit 
vermengt; das Gemenge wird sodann in einer befetteten Auflaufschüssel in mäßig 
heißem Rohr %—%4 Stunden gebacken. 


5. Karameldunstkoch (Karamelpudding). Pouding au caramel. 
(2 Stunden, 1 Port. = 318 [37] Kal. = 477 Nem.) 


Zucker 7 dkg Butter und Zucker für die Karamel: 


Butter 9 dkg Form Würfelzucker 4 dkg 
Mehl 9 dkg Karamelcreme: Wasser %1 

Milch 41 Milch ®/; 1 Schlagobers 4 1 
Dotter 5 N Dotter 4 Zucker 3 dkg 

Klar von 5 Eiern Zucker 3 dkg 


Zucker wird braun geröstet, mit siedender Milch langsam aufgegossen und 
dann mit Butter und Mehl verrührt und dick eingekocht. Nach dem Erkalten 
rührt man noch Dotter und den steifen Schnee von Eierklar dazu. 

Das Gemenge wird in eine befettete und bezuckerte Puddingform gefüllt und 
eine Stunde im Dunst gekocht. 

Der gestürzte Pudding wird mit Karamelcreme übergossen und ringförmig 
mit gezuckertem Schlagobers umgeben. 

Karamelcreme: Milch, Dotter, Zucker und Karamel werden über Dampf 
dick geschlagen. 

Karamel: Würfelzucker wird in einer Kasserolle gebräunt, mit Wasser auf- 
gegossen und aufgekocht. 

Wenn Sparsamkeit geboten ist, genügen ?/;, der Karamelcreme. 
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IX. Aus Eiweißmasse. 


A. Von nicht zu Schnee geschlagenem Eiweiß. 


1. Mit Mandeln, 
1. Gespritzte Mandelbäckerei. . 


Mandeln 35 dkg roh Zucker 28 ang Kandierte Kirschen 
(Mandelmehl 28 dkg) Eiweiß 14,1 “ Angelika 
- Zucker 


Die Mandeln schwellen, reiben, trocknen, sieben, den’ Restbestand mit dem 
Nudelwalker auf dem Brett zerreiben und abermals sieben, so daß feines Mandel- 
mehl entsteht. 

Zucker wird mit dem Eiweiß schaumig gerührt, mit dem Mandelmebl und ge- 
riebener Zitronenschale gut verrührt, mittels mittelgroßer Sterntülle verschiedene 
Formen auf ein bebuttertes Blech’ gespritzt, mit klein geschnittenen, kandierten 
Kirschen und Angelika verziert, bei sehr starker Oberhitze. hellbraun gebacken und 
noch heiß mit bis zur Perle gesponnenem Zucker bestreichen. 


2. Makronen. Macarons. (1%, Stunden, 1 Port. = 305 [34] Kal. = 458 Nem.) 
Zucker 22 dkg Klar von 3 Eiern Wachs zum Bestreichen 
Mandeln 33 dkg des Bleches 

Ein Gemenge aus Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln und Eierklar wird 
1, Stunde lang gerührt, mit 2 Löffeln in Form kleiner Krapferl auf ein befettetes 
Blech gedrückt und im mäßig heißen Rohr gebacken. Die Makronen werden noch 
heiß vom Blech genommen. 


Anmerkung: Sollte die Masse zu fest sein, kann sie durch Hinzugabe von Eierklar 
geschmeidiger gemacht werden. 


3. Arancinikrapferl (Arancinikipferl). Croissants aux orangeats. 
(Tarteleties aux orangeats). (14, Stunden, 1 Port. = 159 [18] Kal. = 238 Nem.) 
Klar von 4 Eiern Mandeln 14 dkg Schalen von 4, Zitrone 
Zucker 14 dkg Arancini 2 dkg Weiße Oblaten 4 

Ein Gemenge aus Eierklar, Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln, fein- 
gehackten Arancini und Zitronenschalen wird über Dampf dickgerührt. 

Daraus werden nach dem Erkalten auf einem befeuchteten Brette' Krapferl 


(oder auch Kipferl) geformt, die man auf einem mit weißen Oblaten belegten Blech 
im Rohr bäckt. 


4. Pignolienkipferl. Croissanis: aux pignons. (1 Stunde, 1 Port. = 251 [25] 
Kal. = 376 Nem.) 


Klar von 2 Eiern Mandeln 14 dkg Pignolien 25 dkg zum Bestreuen 
Zucker 14 dkg Schalen von 4, Zitrone Butter und Mehl für das Blech 

Eierklar wird mit Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln und feingehackten 
Zitronenschalen 14 Stunde lang gerührt. Aus dem Gemenge ‚werden kleine Kipferl 
geformt, die man in Pignolien wälzt, auf ein befettetes, bemehltes Blech legt und 
in mäßig warmem Rohre lichtgelb bäckt. 


Anmerkung: Die Kipferl können auch durch einen Dressiersack auf die Pignolien 
gespritzt werden. 
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5. Eiskipferl. Croissants dour la glace. (1Y} Stunden, 1 Port. = 340 [28] 


Kal. = 510 Nem.) 
Würfelzucker ), kg Klar von 7 Eiern Butter und Mehl für das Blech 
Mandeln 30 dkg 


Würfelzucker wird gestoßen, durchgeseiht und mit Eierklar über Dunst zu 
einer zähen Masse geschlagen. Man formt Kipferl, indem man entsprechend große 
Teile der Masse in geschälte, grobgehackte Mandeln eindreht, und bäckt die Kipferl 
auf einem bestrichenen und bestaubten Blech ganz licht. 


6. Schokoladenrollen. Cannelons de chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 379 [23] 
Kal. = 568 Nem.) 


Mandeln % kg Wasser !/,, bis !/;o 1 : Fülle: 
Zucker 4% kg Mehl 2 dkg Schlagobers 41 
Klar von 3 Eiern Butter und Mehl für das Blech Zucker 3 dkg 


Schokoladenglasur siehe S. 514/2 
Geschälte, geriebene Mandeln werden mit gesiebtem Staubzucker und 
Eierklar Y%, Stunde gerührt, dann gibt man kaltes Wasser und Mehl dazu. Diese 
Masse wird auf ein bestrichenes, bestaubtes Blech sehr dünn aufgestrichen, wenn 
sie halb gebacken ist, in ungefähr 12 cm lange, 6 cm breite Rechtecke geschnitten, 
fertiggebacken, rasch abgelöst und sogleich über einen Kochlöffelstiel gewickelt, 
damit dicke Rollen entstehen. Diese werden in Schokoladenglasur getaucht und 
mittels eines Spritzsackes mit gezuckertem Schlagobers gefüllt. 


T. Kaffeerollen. Cannelons de cafe. 


Werden ebenso zubereitet, nur taucht man sie in Kaffeeglasur (siehe Seite 515/8). 
(Fülle: Kaffee-Schlagobers.) 


2. Mit Nüssen und Haselnüssen. 


1. Nußstangerl. Bätons aux noix. (8 Stunden, 1 Port. = 392 [27] Kal. = 
583 Nem.) 


Klar von 2 Eiern Zucker 28 dkg Zucker 12 dkg 
Nußkerne 32 dkg Oblaten 2 Vanille 
Dotter 2 


Ein Gemenge aus Eierklar, geriebenen Nüssen und Zucker wird 4% Stunde 
lang gerührt, 1 cm dick auf Oblaten gestrichen, mit Dotterglasur überzogen und 
in einem nahezu erkalteten Rohre über Nacht getrocknet. Schließlich werden 
daraus 1%, cm breite und 5 cm lange Stangerl geschnitten. 

Dotterglasur: Dotter werden mit Vanillezucker 10 Minuten lang gerührt. 


9. Pariser Stangerl. Bätons aux noiseltes. 


11 dkg geriebene Haselnüsse, 11 dkg Zucker, 1 Eierklar und 1 Kaffeelöffel 
Marillenmarmelade werden auf dem Brett zu einem Teig vermischt, den man zu 
Y, cm dicken, 6 cm breiten Streifen auswalkt und die man mit folgender Eiweiß- 
glasur bestreicht. Schließlich werden 14, cm breite Stangerl daraus geschnitten, 
die man auf einem mit Oblaten belegten Blech bei mäßiger Hitze bäckt. 

Eiweißglasur: 1 Klar wird mit etwa 10 dkg gesiebtem Staubzucker zu einer 
dicken Glasur glatt verrührt. 
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3. Witwenküsse. Baisers de veuves. (1%, Stunden, 1 Port. = 166 [15] Kal. 
= 49 Nem.) 


Klar von 4 Eiern Nußkerne 14 dkg Oblaten 3 [oder Wachs] für das 
Zucker 14 dkg Zitronat 7 dkg Blech 

Ein Gemenge aus Eierklar und Zucker wird in einem Schneekessel mit der 
Schneerute über Dampf dickschaumig geschlagen, mit grobgehackten Nußkernen 
und kleinwürfelig geschnittenem Zitronat verrührt, mit Hilfe zweier Kaffeelöffel 
in Form kleiner Häufchen auf ein mit Oblaten oder Wachs belegtes Blech gelegt 
und sodann in einem sehr mäßig warmen Rohr lichtgelb gebacken. 


4. Negerküsse. Baisers de nögres. (1%, Stunden, 1 Port. = 302 [27] Kal. = 
453 Nem.) 


Nüsse 20 dkg Zucker 20 dkg Tunkmasse 10 dkg 
Klar von 2 Eiern Klar von 2 Eiern Mandeln 3 dkg 
Butter und Mehl für das Blech 


Geriebene Nüsse werden mit Eierklar von 2 Eiern im Mörser feingestoßen. 
Dann mengt man Staubzucker dazu, gibt das übrige Eierklar hinein und rührt 
diese Masse %, Stunde lang. Dann formt man oder dressiert man mit dem Spritz- 
sack mit einem glatten Spritztüllerl kleine Krapferl auf einem bestrichenen und 
bestaubten Blech, bäckt sie bei mäßiger Hitze im Rohr und läßt sie auskühlen. 
Dann glasiert man sie auf der glatten, unteren Seite mit Tunkmasse, die man im 
warmen Wasserbad zur Glasur zerschleichen läßt, und belegt sie in der Mitte mit 
einer weißen stiftlich geschnittenen Mandel und läßt die Tunkmasse erstarren. 


5. Nußkrapferln. 


4 Klar werden mit 20 dkg Staubzucker schaumig gerührt, 18 dkg geriebene 
Nüsse dazugegeben und noch 10 Minuten abgetrieben. Mittels Spritzsack und 
glatter Tülle dressiert man kleine, flache KrapferIln auf ein gebuttertes, bemehltes 
Blech, bäckt sie bei mittlerer Hitze, bis sie sich vom Blech lösen (die Krapferln 
müssen noch weich sein), legt sie mit der flachen Seite nach oben auf ein Brett 
und läßt sie auskühlen. Oben bestreicht man sie dünn mit roter Marmelade, über- 
zieht sie mit ganz dünnen Zitronenfondant und verziert sie mit einer halben 
kandierten Kirsche oder einer halben Nuß und rhombisch geschnittener Angelika. 

Erforderlicher Fondant 15—20 dkg und eine halbe Zitrone. 


6. Haselnußkipferl. Croissanis aux noisettes. (2 Stunden, 1 Port. = 336 
[28] Kal. = 504 Nem.) 

Klar von 6 Eiern Butter oder Wachs zum 

Haselnüsse 28 bis 35 dkg Bestreichen des Bleches 

Zucker 28 dkg Marmelade 6 dkg 
Ein Gemenge aus Eierklar, geschälten, geriebenen Haselnüssen und Zucker 
wird 4, Stunde lang gerührt, durch einen Spritzsack in Form kleiner Kipferl auf 
ein mit Wachs bestrichenes Blech gelegt und in mäßig warmem Rohr hellgebacken. 


Je 2 Kipferl werden an den Grundflächen mittels Marmelade aneinandergeklebt. 
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7. Haselnußkrapferl. Tartelettes aux noisettes. (1%, Stunden, 1 Port. = 
216 [14] Kal. = 324 Nem.) 
Klar von 3 (4) Eiern Haselnüsse 15 dkg Marmelade 8 dkg 
Zucker 21 dkg Butter und Mehl für das Blech 

Eierklar wird mit Zucker und geriebenen Haselnüssen 4, Stunde gerührt. 
Das Gemenge, das ziemlich dick sein muß, wird in Krapferlform durch einen Spritz- 
sack auf ein befettetes und bemehltes Blech gespritzt und in einem sehr wenig 
warmen Rohre gebacken. 

Je 2 der Krapferl werden an den Grundflächen mittels Marmelade zusammen- 
geklebt. 


8. Haselnußbusserl. Baisers aux noisettes. 


Es ist nicht nötig, die Krapferl zusammenzukleben, man kann jedes vor dem 
Backen mit einer geschälten Haselnuß belegen. Wer es liebt, kann die Hasel- 
nüsse vor dem Reiben mit ein wenig Zucker auf dem Herd brennen. 


3. Mit Mandeln und Haselnüssen. . 


1. Haselnußbogen. Nougais aux noiseites. (144 Stunden, 1 Port. = 214 
[17] Kal. = 321 Nem.) 
Klar von 3 Eiern Mandeln 7 dkg Haselnüsse 3 dkg zum Bestreuen 
Zucker 23 dkg Haselnüsse 7 dkg Oblaten 2 

Eierklar wird mit Zucker, geschälten, geriebenen Mandeln und ebensolchen 
Haselnüssen gut verrührt. Diese Masse wird Y%, cm dick auf Oblaten gestrichen, 
mit blättrig geschnittenen Haselnüssen bestreut und in 3cm breite und 10 cm 
lange Streifen geschnitten, die man über unbefettete Bogenformen oder über eine 
Rehrückenform legt und in mäßig heißem Rohr bäckt. 


4. Mit anderen Zutaten. 


1. Kaffeewindbäckerei. Meringues au cafe. (3 Stunden, 1 Port. = 124 
[9] Kal. = 186 Nem.) 
Klar von 6 Eiern Schwarzer Kaffee 14 1 (3 dkg) Staubzucker 28 dkg 

Ein Gemenge aus Eierklar, schwarzem Kaffee und gesiebtem, nicht zu feinem 
Staubzucker, wird in einem Schneekessel über Dampf geschlagen. Wenn es anfängt, 
dick zu werden, nimmt man den Kessel vom Dampf weg, schlägt das Gemenge 
weiter, bis es ausgekühlt ist, gibt es dann wieder über Dampf und wiederholt dies 
so lange, bis das Gemenge zum Spritzen dick genug ist, worauf man es in einen 
Spritzsack füllt und in Form von Ringerln, Krapferln u. dgl. auf ein mit Papier 
belegtes Blech drückt. 

Man läßt die Bäckerei in einem fast ausgekühlten Rohr trocknen. 

Man kann die Bäckerei auch auf einem nassen, mit Papier belegten Brett 
backen, so daß die Krapferl nur oben eine Kruste bekommen, unten aber weich- 
bleiben, und setzt nun je 2 und 2 zusammen. 
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B. Von zu Schnee geschlagenem Eiweiß. 


Anmerkung: Zur Herstellung von spanischem Wind darf nur ganz frisches 


Eiweiß verwendet werden. Dasselbe muß sehr gleichmäßig und zu sehr festem 
Schnee geschlagen werden. 


Sehr feiner Staubzucker eignet sich nicht zur Bereitung von Windbäckerei 
weil dieser die Masse kleistrig macht und die gespritzten Formen zerlaufen. 

Sehr große Eier erfordern mehr Zucker, weil sonst. die Windbäckerei, selbst 
bei längerem Backen, zu weich und beim Essen an den Zähnen kleben bleibt. Nimmt 
man zu viel Zucker, wird die Windbäckerei gipsig hart. 

Die Windbäckerei soll im vorgeheizten Herdrohre entsprechend aufgehen und 
sich leicht gelblich färben. Das Rohr hat dann den richtigen Hitzegrad, wenn 
sich ein in dasselbe gelegtes weißes Blatt Papier schnell gelb färbt, ohne jedoch 
hierauf zu verbrennen. In zu kühlem Rohr geht die Spanische Windbäckerei nicht 
auf, bleibt gipsig weiß und hart. Erhöht man durch nachträgliches Heizen die 
Temperatur in einem für die Windbäckerei zu kühl gewesenen Herdrohre, so platzt 


die äußerlich bereits zum Teil getrocknete Bäckerei, weil sich die festgewordene 
Kruste nicht mehr ausdehnen kann. 


1. Ohne andere Zutaten als Zucker. 


1. Spanische Windbäckerei. Meringues @ l’espagnole. (2 Stunden, 1 Port. 
= 181 [9] Kal. = 172 Nem.) 


Klar von 6 Eiern Zucker 42 dkg 


In sehr festen Schnee von Eierklar wird ein Drittel des gesiebten Zuckers 
löffelweise eingeschlagen, der übrige Zucker bloß leicht daruntergerührt. 

Die Windmasse wird in einen Dressiersack gefüllt, in verschiedenen Formen 
auf Papier oder auf mit Butter bestrichenes, mit Mehl bestaubtes, leicht erwärmtes 
Blech gespritzt, auf dem Backblech in nahezu kühlem Rohr gebacken und nach 
1%—2 Stunden noch warm abgelöst. 

Ein anderes empfehlenswertes Mengenverhältnis für die Rohmaterialien für 


Windbäckerei wäre: 8 Eierklar für je 4, kg Grießzucker (aber nicht Kristallgrieß- 
zucker). 


2. Baisers!) mit Schlagobers. Meringues ä la creme. (2 Stunden.) 
Eierklar 6 Staubzucker 42 dkg Schlagobers % 1 

Spanische Windmasse (siehe oben Nr. 1) wird in den Spritzsack mit einer kleinen 
glatten Spritztüte?) gefüllt, spiralenförmig über in kaltes Wasser getauchten Holz- 
formen gespritzt und auf einem mit Papier belegten Blech bei ganz schwacher 
Hitze so lange gebacken, bis sich die Baisers von den Holzformen lösen. Sie werden 
dann mit der Höhlung nach oben nochmals ins Rohr zum Trocknen gegeben. Nach 
dem vollständigen Erkalten werden je zwei Baiserschalen mit Schlagobers zu- 
sammengesetzt, oder je eine Schale bergartig mit Schlagobers gefüllt und mit 
frischen Erdbeeren, Himbeeren od. dgl. verziert. 


Baisers können wie Windbäckerei auf Vorrat bereitet werden; sie sind in 
Schachteln oder Blechdosen trocken aufzubewahren. 


t) Halbhohlkugeln aus Windmasse; eine deutsche ist hiefür nicht gebräuchlich. 
®) Wienerisch: Spritztüllerl. 
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3. Spanische Windtorte. Tarie meringue. (2), Stunden, 1 Port. = 386 
[15] Kal. = 579 Nem.) 

Windmasse: Fülle: 

Klar von 7 Eiern Schlagobers 41 
Zucker 49 dkg 

In sehr festen Schnee von Eierklar wird auf dieselbe Weise wie bei der Spa- 
nischen Windbäckerei (siehe vorheriges Rezept) Zucker eingemengt. 

Von diesem Gemenge werden durch einen Spritzsack eine glatte Scheibe in 
der Größe einer Tortenform, zwei auf diese passende Ringe und eine verzierte, 
gleichgroße Scheibe auf Papier gespritzt. 

Diese Teile werden in wenig warmem Rohr gebacken, vom Papier losgelöst 
und derart zusammengesetzt, daß auf die glatte Scheibe die beiden Ringe gelegt 
werden und die Mitte mit steifem Schlagobers ausgefüllt und mit der verzierten 
Scheibe überdeckt wird. 


4. Gefüllte Windbusserl. Boules de neige. (2, Stunden, 1 Port. = 436 
[17] Kal. = 654 Nem.) 


Spanischer Wind: Schokoladencreme: Schokoladenhagel: 
Klar von 4 Eiern Schokolade 8 dkg Schokolade 30 dkg 
Zucker 28 dkg Schlagobers ?/, 1 Wasser 1 EBlöffel 
Zucker 3 dkg zum Be- Schokoladenglasur (siehe 


streuen Seite 514/2, % Menge) 

Aus Spanischem Wind werden kleine, runde Krapferl auf ein mit Papier 
belegtes nasses Brett gespritzt, mit Staubzucker oben bestreut und bei sehr geringer 
Hitze im Rohr hellgelb gebacken, so daß sie nur oben eine Kruste haben, unten 
aber weich sind. 

Die gebackenen Krapferl werden erkaltet vorsichtig ausgehöhlt und mit 
Schokoladencreme I oder II gefüllt. Je2 Krapferl werden zusammengesetzt, sodann 
in dünne Schokoladenglasur getaucht, in Schokoladenhagel gewälzt und eine Weile 
kaltgestellt und eventuell leicht gezuckert serviert. 

Schokoladencreme I. Erweichte Schokolade wird mit ein wenig flüssigem 
Schlagobers glatt verrührt und hierauf in festgeschlagenes Schlagobers gemengt. 

Schokoladenhagel: Erweichte Schokolade wird noch warm mit kaltem 
Wasser verrührt, durch ein grobes Sieb gepreßt und getrocknet. 

Schokoladencreme II. In 20 dkg erweichte Schokolade wird nach und 
nach 1, 1 flüssiges Schlagobers gemengt und das Ganze auf Eis so lange gerührt, 
bis die Creme ganz dick ist. 


5. Schokoladewindbäckerei. 

28 dkg Staubzucker mit 10—12 dkg geriebener Schokolade und Klar von 
2 kleinen Eiern auf dem Brett abkneten, messerrückendick ausrollen, Formen 
ausstechen, auf bewachstem Blech einige Stunden stehen lassen und kühl backen. 


6. Schneenockerl (kalt). Nogues & la neige. (%, Stunden, 1 Port. =197 


[26] Kal. = 296 Nem)) 


Klar von 4 Eiern Milch %1 Vanillecreme 
Zucker 10 dkg Walderdbeeren 1% kg 


In den steifen Schnee von Eierklar wird gesiebter Staubzucker leicht ein- 
gerührt. 
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Aus dem Gemenge werden mit dem EBlöffel große Nockerl geformt, die man 
in siedende Milch einlegt, nach einmaligem Aufwallen herausnimmt und in eine 
Glasschüssel legt. 

Die gekochten Nockerl werden mit Vanillecreme (Seite 493/1) übergossen, bis 
zum Auftragen kaltgestellt und mit frischen Walderdbeeren bestreut. 


7. Patience-Bäckerei. Patience. (4 Stunden.) 

Klar von 4 Eiern Mehl 15 dkg 

Vanillezucker 21 dkg Zuckercouleur 1 bis 2 Kaffeelöffel 

In den festen Schnee der Eierklare schlägt man Vanillezucker leicht ein 
und mischt Mehl und so viel Zuckercouleur vorsichtig darunter, bis die Masse 
eine lichtbraune Farbe bekommt. Dann dressiertt man mittels eines glatten 
Spritzerls die für Patience-Bäckerei üblichen Formen auf ein mit Fett bestrichenes, 
mit Mehl bestaubtes Patience-Formenblech und läßt sie 3—4 Stunden in der 
Nähe des Ofens oder im Rechaud (Trockenschrank) bei ungefähr 30° C Wärme 
trocknen, worauf man sie bei guter Hitze bäckt und noch heiß vom Blech löst. 

Die Herstellung von Patience-Bäckerei empfiehlt sich nur für geübte Kräfte 
und bei Vorhandensein eines entsprechenden Trockenschrankes. Der kleine Haus- 
halt kann mit der fabriksmäßig hergestellten Ware weder bezüglich des Preises 
noch bezüglich der Qualität konkurrieren. 


Beliebt ist auch Patience-Bäckerei, die halb oder ganz mit Tunkmasse über- 
zogen ist. 


2. Mit Mandeln. 


1. Mandelbusserl. Baisers aux amandes. (1%, Stunden, 1 Port. = 224 [25] 
Kal. = 336 Nem.) 


Klar von 2 Eiern Zucker 15 dkg 


Mandeln 3 dkg 
Mandeln 22 dkg 


Schalen und Saft von % Zitrone Oblaten 3 

Schnee von Eierklar wird mit geschälten, geriebenen Mandeln, Zucker, fein- 
gehackten Zitronenschalen und Zitronensaft gut verrührt. 

Aus dem Gemenge werden nußgroße Kugeln geformt, die man mit je einer 


geschälten Mandel belegt und auf einem mit weißen Oblaten belegten Blech in 
wenig heißem Rohr bäckt. 


2. Engländer. Tartelettes @ l’anglaise. (14, Stunden, 1 Port. = 152 [18] 
Kal. = 228 Nem.) 
Klar von 4 Eiern Zucker 14 dkg 
Mandeln 14 dkg 


Mit steifem Schnee von Eierklar werden nach und nach Zucker und geschälte, 
stiftlich geschnittene Mandeln vermengt und so lange über Dampf geschlagen, 
bis eine dicke Masse daraus geworden ist. 

Davon legt man mit Hilfe zweier Kaffeelöffel Krapferl auf ein mit Oblaten 


belegtes Blech und bäckt sie bei sehr geringer Hitze, bis sie eine lichtgelbe Farbe 
haben. 


Oblaten 3 


3. Mandelbogen. Nougats aux amandes hachees. (1%4 Stunden, 1 Port. = 
228 [28] Kal. = 342. Nem.) 


Klar von 6 Eiern Zucker 21 dkg Weiße Oblaten 3 
Mandeln 21 dkg 
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In den festen Schnee von Eierklar gibt man gesiebten Zucker und rührt das 
Gemenge über Dampf, bis es dick ist, mischt dann die geschälten, gestiftelten Mandeln 
dazu, schlägt es abermals dick, worauf man es auf Oblaten dünn auseinander- 
streicht. 

Man schneidet davon schmale Streifen, legt sie auf unbefettete Bogenformen 
(allenfalls über eine Rehrückenform) und bäckt sie in wenig heißem Rohr, bis sie 
schön gelb sind, und löst sie noch warm vorsichtig von der Form. 


4. Honigschnitten. Bätonnets d’&bice. (1%, Stunden.) 
Klar von 31, Eiern Nüsse 50 Stück Weiße Oblaten 
Zucker 28 dkg Honig 3 EBlöffel 

Eierklar, Zucker und Honig werden flaumig abgetrieben. Die grobgehackten 
Nüsse werden mit dem Abtriebe auf dem Feuer so lange gerührt, bis sich der 
Brei vom Löffel und Gefäß löst. Die Masse wird noch heiß auf gespaltene Oblaten 
gestrichen, mit einer solchen bedeckt, beschwert, getrocknet und in Rechtecke ge- 
schnitten. 


5. Bergtorte. Tarie en Dyramide. (2%, Stunden, 1 Port. = 440 [35] Kal. = 


660 Nem.) 
Klar von 4 Eiern Mandeln 28 dkg Erdbeeren 1, kg 
Zucker 28 dkg Schlagobers ?/,1 Butter für das Blech 


Zucker 5 dkg 

In den steifen Schnee von Eierklar mengt man allmählich gesiebten Staub- 
zucker und geschälte geriebene Mandeln ein. 

Aus diesem Gemenge werden mit Hilfe eines Spritzsackes und großer, glatter 
Spritztülle 5 Ringe auf ein befettetes Blech gespritzt, von denen der größte den 
Umfang eines Tortenbleches aufweisen soll. Die übrigen sind immer kleiner, aber 
doch so groß herzustellen, daß sie auf den vorhergehenden noch aufliegen können. 
Die Ringe werden in wenig heißem Rohr gebacken und nach dem Erkalten zu 
einer Pyramide zusammengestellt, die im Innern mit gezuckertem, steif geschlagenem 
Schlagobers gefüllt wird. Äußerlich wird sie ebenfalls mit Schlagobers umgeben 
und mit Erdbeeren verziert. 


3. Mit Mandeln und Schokolade. 


1. Schokoladenmakronen mit Mandeln. Macarons au chocolat. (1 Stunde, 
1 Port. = 318 [35] Kal. = 477 Nem.) 


Klar von 4 Eiern Schokolade 17 dkg Mandeln 28 dkg 
Zucker 14 dkg Weiße Oblaten 3 


In den steifen Schnee von Eierklar rührt man nach und nach gesiebten Zucker, 
geriebene Schokolade und geschälte, gestiftete Mandeln leicht ein. Man formt 
daraus auf Oblaten kleine, runde Krapferl, die man in mäßig heißem Rohr bäckt. 

Siehe auch Haselnußmakronen mit Schokolade. (Seite 389/1.) 


4. Mit Mandeln und Mehl. | 
1. Cocky. Meringues glactes. (3 Stunden, 1 Port. = 341 [21] Kal. = 516 Nem.) 


Teig: Zucker 8 dkg Zucker 6 dkg 
Klar von 3 Eiern Mehl 2 dkg Vanille % Schote 
Mandeln 10 dkg Creme: Reismehl 3 dkg 
Zucker 10 dkg Milch 4,1 Maraschino 1 Kaffeelöffel 
Klar von 4 Eiern Dotter 3 Weiße Glasur (siehe Seite 514/5) 
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Eierklar wird mit geschälten, geriebenen Mandeln und Zucker 1, Stunde 
lang gerührt, dann mit dem steifen Schnee von Eierklar, in den man Zucker ein- 
gemengt hat, und mit Mehl vermischt. 

Das Gemenge wird durch einen Spritzsack in Form kleiner Krapferl auf ein 
befeuchtetes, mit Papier belegtes Brett gespritzt und so lange in ein mäßig warmes 
Rohr gestellt, bis die Krapferl oben eine feste Kruste besitzen. 

Nach dem Erkalten werden die Krapferl am Boden ausgehöhlt und mit folgender 
Vanillecreme gefüllt. Je 2 Krapferl werden mit dem Boden aneinandergedrückt 
und mit weißer Glasur überzogen. 

Vanillecreme: Ein Gemenge aus Milch, Dotter, Zucker, Reismehl und 


Vanille wird über Dampf dickschaumig geschlagen und nach dem Erkalten mit 
Maraschino vermischt. 


2. Orangenbusserl. Baisers aux oranges. (1Y, Stunden, 1 Port. = 182 [12] 
Kal. = 273 Nem.) 
Zucker 28 dkg Klar von 4 Eiern Mandeln 8 dkg 
Schalen von 2 Orangen Mehl 4 dkg Weiße Oblaten 4 
Würfelzucker wird an der Schale der Orangen abgerieben, dann getrocknet 
und gestoßen. In den festen Schnee von Eierklar rührt man den Zucker leicht ein, 
gibt dann Mehl und ungeschälte, geriebene Mandeln dazu, dressiert auf Oblaten 
kleine Krapferl und bäckt sie im kühlen Rohr. 


5. Mit Mehl und Butter. 


1. Teeringerl. Petites bagues pour le the. (1 Stunde, 1 Port. = 174 [18] Kal. 
—= 261 Nem.) 


Klar von 4 Eiern Zucker 7 dkg Marmelade 7 dkg 
Dotter 2 Butter 3 dkg Butter und Mehl für das Blech 
Mehl 24 dkg 


In den steifen Schnee von Eierklar werden Dotter, Zucker, geschmolzene lau- 
warme Butter und Mehl eingerührt. 

Das Gemenge wird durch einen Spritzsack in Form kleiner Ringerl auf ein 
bemehltes und befettetes Blech gespritzt und in mäßig heißem Rohre gebacken. 


Je 2 Ringerl werden auf ihrer Grundfläche mit Marmelade bestrichen und 
zusammengeklebt. 


2. Schneekuchen. Gäteau & la meringue. (1%, Stunden, 1 Port. = 265 [14] 
Kal. = 397 Nem.) 


Klar von 7 Eiern Kartoffelmehl 7 dkg Butter und Mehl für die 
Zucker 1, kg Weizenmehl 7 dkg Form & 
Vanille Butter 12 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


In den festen Schnee von Eierklar schlägt man gesiebten Vanillezucker ein und 
mengt dann Kartoffelmehl, Weizenmehl und zuletzt zerlassene, lauwarme Butter 
darunter. 


Das Gemenge wird in einer befetteten, bemehlten Biskuit- oder Tortenform 
gebacken und erkaltet mit Zucker bestreut. 


Anmerkung: Man kann den Kuchen auch mit einer Schok i i 
ne okoladeglasur oder mit weißer 
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6. Mit Haselnüssen, Nüssen oder Kokosnüssen. 
1. Haselnußmakronen mit Schokolade. Macarons au chocolat. 


(112 Stunden.) . 
Eierklar 3 Zucker 14 dkg Oblaten 3 
Schokolade 6 dkg Haselnüsse 14 bis 16 dkg 


In den festen Schnee von Eierklar rührt man die über Dunst erweichte 
Schokolade am Rande des Schneekessels mit dem Kochlöffel ein und vermischt 
dies mit dem gesiebten Staubzucker und den geriebenen Haselnüssen. Mit in 
kaltem Wasser befeuchteten Händen formt man kleine Kugerl, die man auf einem 
mit Oblaten belegten Blech so lange bei schwacher Hitze bäckt, bis sie sich vom 
Blech lösen. 

Siehe auch Schokoladenmakronen mit Mandeln, siehe Seite vorher. 


3. Haselnußtorte aus Eierklar. Tarte aux noisettes. (2 Stunden, 1 Port. 
= 490 [38] Kal. = 735 Nem.) 


Klar von 8 Eiern Wachs zum Bestreichen des 
Zucker 30 dkg ‘ Bleches 
Haselnüsse 40 dkg | Marmelade 10 dkg 


Der steife Schnee von Eierklar wird vorsichtig mit gesiebtem Staubzucker 
und geriebenen Haselnüssen vermengt. Von diesem Gemenge spritzt man mit 
einem Spritzsack in dichtgeschlossenen Spiralen 3 Blätter in der Größe einer 
Tortenform auf mit Wachs bestrichene Bleche. Außerdem drückt man kleine 
Busserl auf ein Blech und bäckt das Ganze in mäßig heißem Rohre. 

Von den gebackenen Blättern werden zwei, auf der Oberseite mit Marmelade 
bestrichen, übereinandergelegt und das dritte, unbestrichene, darübergelegt. Auf 
die Torte und deren Rand werden mittels Marmelade die Busserl aufgeklebt. 


3. Kaffeecremetorte mit Haselnüssen (Masse aus Eierklar). Tarte 
a la creme au cafe. (2 Stunden, 1 Port. = 584 [25] Kal. = 876 Nem.) 


Klar von 7 Eiern Butter und Mehl für das Blech Zucker 10 dkg 

Zucker 20 dkg Creme: Schwarzer Kaffee!/,, 1{2dkg) 

Haselnüsse 20 dkg [Nüsse Butter 20 dkg Schokolade-Kaffeeglasur 
oder Mandeln] Dotter 1° (siehe Seite 514/3) 


Eierklar wird zu sehr festem Schnee geschlagen, mit gesiebtem Staubzucker 
und geriebenen gebrannten Haselnüssen leicht verrührt. Aus dieser Masse bäckt 
man 4—5 dünne Tortenblätter auf einem bestrichenen und bestaubten Blech bei 
mäßiger Hitze und löst sie sofort vom Blech ab. Hierauf werden die einzelnen 
Blätter mit folgender Creme zusammengesetzt und die Torte mit Kaffeeglasur 
überzogen und beliebig verziert. 

Creme: Zu flaumig gerührter Butter mengt man Dotter, gesiebten Zucker 
und starken schwarzen Kaffee abwechselnd ein. 

Anmerkung: Es ist besser, die Torte über Nacht gefüllt stehenzulassen und erst am 


nächsten Tage zu glasieren. 
Die Torte wird saftiger, wenn man die einzelnen Blätter vor dem Bestreichen mit der 


Creme mit starkem schwaizen Kaffee betropft. 


4. Schokoladencremetorte mit Haselnüssen. Tarte dla cröme au chocolat. 


Sie wird ebenso hergestellt wie die Kaffeecremetorte, nur werden die Blätter 
mit Schokoladencreme zusammengesetzt. Die Torte wird mit Schokoladen- 
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glasur (Seite 514/2) überzogen. Die hiezu nötige Schokoladencreme wird wie die 


obige Kaffeecreme bereitet, doch werden statt des schwarzen Kaffees 3 dkg Kakao 
genommen. 


5. Kokosnußbusserl. Baisers de coco. (1%, Stunden.) 


Klar von 4 Eiern Zucker 24 dkg 


Butter 1dkg für das Blech 
Kokosnüsselt) 11 dkg Mehl 9 dkg 


In den festen Schnee mengt man geriebene Kokosnüsse und Zucker und läßt 
die Masse auf dem Feuer unter beständigem Rühren sehr heiß werden. Dann 
wird das Mehl daruntergemengt und aus der noch heißen Masse mit einem glatten 
Spritzerl kleine Busserl auf ein befettetes Blech gespritzt, diese werden langsam 
gebacken, bis sie sich vom Blech lösen und kleine Sprünge zeigen. 


Zu fest oder zu kühl gewordene Masse kann durch Hinzugabe von Eierklar 
wieder locker und geschmeidig gemacht werden. 


7. Mit verschiedenen Zutaten. 


1. Schaumkoch. Souffl&. (4, Stunde, 1 Port. = 142 [15] Kal. = 213 Nem.) 


Staubzucker 15 dkg Marmelade 15 dkg Mandeln 15 dkg 
Klar von 2 Eiern Klar von 5 Eiern Butter zum Bestreichen d. Schüssel 


Staubzucker, Eierklar und Marmelade (oder 5 dkg im Rohr erweichte 
Schokolade) werden so lange verrührt, bis eine steife Masse daraus wird, die man 
noch mit dem Schnee von Eierklar vermengt. Das Gemenge füllt man in eine 
befettete Auflaufschüssel, besteckt es mit geschälten, stiftelig geschnittenen Mandeln 
und bäckt es 10—15 Minuten in mäßig heißem Rohr. 


Man kann zur Herstellung des Schaumkochs (Souffles) Marillen-, Erdbeer- 
oder Ribiselmarmelade oder auch Schokolade verwenden und bezeichnet dann 
die Speise entsprechend der Art der verwendeten Marmelade, bzw. Schokolade 
als Marillen-, Himbeer-, Erdbeer-, Ribisel- oder Schokoladenschaumkoch. 


2. Florakrapferl. Tarieleite Flore. (2%, Stunden, 1 Port. = 299 [22] Kal. = 
449 Nem.) 


Klar von 2 Eiern Klar von 3 Eiern Creme: 

Zucker 15 dkg Zucker 5 dkg Butter 5 dkg 
Nußkerne 15 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen Zucker 5 dkg 
Mehl 1 dkg 


Nußkerne 5 dkg 


‚ Eierklar wird mit Zucker und geriebenen Nüssen 44 Stunde gerührt, dann 
mit Mehl und dem steifen Schnee von Eierklar, in dem man gesiebten Staubzucker 
eingeschlagen hat, vermischt. 


Aus dem Gemenge drückt man mit Hilfe eines Spritzsackes kleine Krapferl 
auf ein nasses, mit Papier belegtes Brett, bestreut sie mit Zucker und bäckt sie 
bei sehr mäßiger Wärme im Rohr, bis sie eine lichte Kruste haben. 


. ‘) Unter dem Namen Cocosette erhält man im Handel bereits geriebene Kokosnüsse, 
die wegen ihres Wohlgeschmackes vielen Anklang und mancherlei Verwendung finden. 
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Nach dem Erkalten werden je 2 Krapferl mittels nachstehender Creme an 
den Grundflächen zusammengeklebt und angezuckert. 


Creme: Butter wird mit Zucker und geriebenen Nüssen flaumig gerührt. 


3. Dattelbusserl. Baisers aux daties. (1 Stunde, 1 Port.= 181 [11] Kal. 


= 271 Nem.) 

Klar von 3 Eiern Zucker 14 dkg (zum Einrühren) Zitronat 7 dkg 

Zucker 7 dkg (zum Ein- Datteln 14 dkg Weiße Oblaten 
schlagen) Nüsse 7 dkg 


In den sehr festen Schnee von Eierklar wird Zucker wie bei Spanischer 
Windbäckerei (Seite 384/1), eingeschlagen, dann gibt man nach und nach länglich 
geschnittene Datteln, würfelig geschnittene Nüsse und würfelig geschnittenes 
Zitronat dazu. Auf Oblaten formt man kleine Krapferl und bäckt sie bei mäßiger’ 
Hitze im Rohr, bis sie sich vom Blech lösen. 


4. Berliner Cremetorte. Tarte berlinoise ä la creme. (1%, Stunden, 1 Port. 
= 438 [47] Kal. = 657 Nem.) 


Klar von 8 Eiern Mehl 5 dkg Marmelade 8 dkg 
Zucker 28 dkg Butter zum Bestreichen der Vanillecreme 
Mandeln (ungeschält) 20 dkg Form (siehe Seite 493/1) 


In den steifen Schnee von Eierklar rührt man Zucker, ungeschälte, geriebene 
Mandeln und Mehl ein. 

Das Gemenge wird in drei befettete und bemehlte Tortenformen gefüllt und 
gebacken. Die zwei unteren der aufeinanderzulegenden Tortenscheiben werden 
mit Vanillecreme, die oberste wird mit Marmelade bestrichen. 


5. Schneetorte. Tarie @ la meringue. (2 Stunden, 1 Port. = 189 [22] Kal. 


= 284 Nem.) 
Klar von 5 Eiern Mandeln 16 dkg Butter und Mehl für die Form 
Zucker 16 dkg Zitronat 5 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 


Der steife Schnee von Eierklar wird unter leichtem Umrühren mit Zucker, 
geschälten, geriebenen Mandeln und feingeschnittenem Zitronat vermengt, in 
eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und %4 Stunden lang gebacken. 
Die Torte wird nach dem Auskühlen mit Zucker bestreut. 


6. Wirtschaftstorte. Tarte de menage. (3 Stunden, 1 Port. = 367 [21] 
Kal. = 550 Nem.) 


Klar von 8 Eiern Schokolade 3 dkg Butter und Mehl für die Form 
Haselnüsse 18 dkg Zimt, Nelke 1 Schokoladenglasur 
Zucker 18 dkg Schalen von 1, Zitrone (siehe Seite 514/3) 


In den festen Schnee von Eierklar werden geriebene Haselnüsse, Zucker, 
geriebene Schokolade und eine Messerspitze Zimt, eine gestoßene Nelke und fein- 
geschnittene Zitronenschalen eingemengt. Man bäckt das Gemenge in einer be- 
fetteten und bemehlten Tortenform und überzieht die Torte nach dem Auskühlen 
mit Schokoladenglasur. 
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X. Aus Biskuitmasse. 


Mengenverhältnis: 
a) 1 Ei, 21% u Zucker, 5% dkg Mehl — Normalbiskuit 
I Mr r Ei — leichtes Biskuit 
En 2 y. IR — warm geschlagenes Biskuit 


für Schnitten, Torten, Rollen, Krapferln usw. 


d) 1 Ei,5 dkg Zucker, 3 dkg Mehl — Brotbiskuit für Zwieback, 
Anisbrot usw. 


1 „59 Pr “ 2% „ »  — gerührtes Biskuit für Hobel- 


späne, Schaumtüten usw. 


Lu » 1% »  »  — Schnellbiskuit für Omeletten 
eventuell % ‚ Butter — 


Zubereitungsarten: 


1. Dotter und Zucker schaumig rühren, Mehl und Schnee löffelweise dazu- 
geben — Zubereitungsform von a), b) und d). 


2. Ganze Eier und Zucker mit der Schneerute schaumig schlagen und das 
Mehl leicht einrühren — Zubereitungsform von e). 


3. In den sehr festen Schnee, Dotter, Zucker und Mehl, eventuell die zerlassene, 
ausgekühlte Butter einmengen — Zubereitungsform von f). 


4. Ganze Eier und Zucker warm schlagen, dann das Mehl darunterziehen — 
Zubereitungsform von c). 


Mehl und Zucker müssen bei Biskuitmassen gesiebt, die Eier für den Schnee 
frisch und gut zu teilen sein. 


Sandmasse: Ben 
Mengenverhältnis: 

a) 1Ei, =” dkg Zucker, 2% dkg Mehl, 2% dkg Butter — für Torten, Kuchen 

b) 1 ” „ „ „ » „ — für Schnitten 
a 


a) Abtrieb aus Butter, Dotter und Zucker und zum Schluß Mehl und Schnee 
einmengen. 


b) Abtrieb aus Butter, ganzen Eiern und Zucker und zum Schluß Mel leicht 
einrühren. 


A. Ohne Butter. 


1. Anisbogen. Tranches d’anis. (1 Stunde, 1 Port. =186 [18] Kal. = 


279 Nem.) 
Eier 5 Mehl 121%, dkg Wachs zum Bestreichen des Bleches 
Zucker 25 dkg Anis 1 dkg 


Eier und Zucker werden dickschaumig gerührt und mit dem Mehl noch weitere 
10 Minuten abgetrieben. Ein Blech wird erwärmt, mit Wachs bestrichen, wieder 
ausgekühlt, der Teig in Scheiben von 6 cm Durchmesser sehr dünn aufgestrichen, 
mit Anis bestreut und licht gebacken. Mit einem dünnen, biegsamen Messer 
werden die Scheiben vom Blech gelöst und noch heiß über einen Kochlöffelstiel 
od. dgl. gebogen. 
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2. Hobelspäne (Hobelscharten). Tire-bouchons. (1 Stunde, 1 Port. = 
186 [18] Kal. = 279 Nem.) 


Eier 5 Mehl 121, dkg 
Zucker 25 dkg Wachs zum Bestreichen des Bleches 


Der auf dieselbe Weise wie zu Anisbogen (siehe vorheriges Rezept) bereitete 
Teig wird dünn auf ein mit Wachs bestrichenes Blech gestrichen und licht gebacken. 

In noch heißem Zustande werden davon 2 cm breite Streifen, die man rasch 
um einen Kochlöffelstiel wickelt, geschnitten. 


3. Schaumtüten (Schaumskarnitzen). Corneis ä la cröme Jfouetiee. 
(11, Stunden, 1 Port. = 313 [21] Kal. = 469 Nem.) 


Eier 5 Fülle: Wachs zum Bestreichen 
Zucker 25 dkg Schlagobers ?/,1 des Bleches 
Mehl 10 dkg Zucker 5 dkg 


Eier und Zucker werden schaumig abgetrieben, dann mit Mehl noch 1, Stunde 
lang gerührt. Von dem Teig werden auf ein mit Wachs bestrichenes Blech dünne, 
runde Scheiben von 10 cm Durchmesser gestrichen, die bei mäßiger Hitze gebacken 
und sofort, wenn sie aus der Röhre genommen sind, mit einem biegsamen Messer 
vom Blech gelöst und tütenförmig gedreht werden. 

Man läßt die Tüten (Skarnitzen) erkalten und füllt sie knapp vor dem Auf- 
tragen mit steifem, gezuckertem Schlagobers, auf das man auch einige frische 
Walderdbeeren streuen kann. 


4. Biskotten (Löffelzwieback). Biscuits. (1 Stunde, 1 Port. = 113 


[18] Kal. = 170 Nem.) 


Dotter 5 Klar von 5 Eiern Mehl 104, dkg 
Zucker 7 dkg Zucker 2dkg zum Bestreuen 


Dotter werden mit Zucker flaumig gerührt, dann gleichzeitig mit dem Schnee 
von Eierklar und Mehl vermischt. 

Das Gemenge wird in Biskottenform auf ein mit glattem Papier belegtes, 
erwärmtes, mit Wachs bestrichenes Backblech gespritzt, mit feinem Staubzucker 
bestaubt und bei geringer Hitze im Rohr lichtgelb gebacken. 


5. Biskotten (feinere Masse). Biscuits. (14, Stunden, 1 Port. = 175 


[20] Kal. = 263 Nem.) 

Dotter 6 Klar von 8 Eiern Mehl 15 dkg 

Zucker 5 dkg Zucker 15 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Dotter und Zucker werden mit der Schneerute schaumig gerührt, dann mischt 

man den festen Schnee, in den man den übrigen Zucker eingeschlagen hat, und 

das Mehl leicht darunter, dressiert Biskotten auf ein mit glattem Papier belegtes 

Blech, bestreut sie mit Zucker und bäckt sie in nicht zu heißem Rohr. 


6. Katzenzungen. Langues de chat. (1%4 Stunden, 1 Port. = 291 [22] Kal. 


= 437 Nem.) 
Mehl 25 dkg Schlagobers 4, 1 Wachs zum Bestreichen des 
Zucker 20 dkg Klar von 6 Eiern Bleches 


Zucker 8 dkg 
Mehl, Zucker und flüssiges Schlagobers werden glatt verrührt, dann mischt 
man den festen Schnee, in den man gesiebten Zucker eingeschlagen hat, leicht 
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darunter. Von dieser Masse dressiert man dünne, sich stark verflachende Stangerl 


auf ein erwärmtes, mit Wachs bestrichenes Blech, bäckt sie im heißen Rohr und 
löst sie noch heiß vom Blech ab, 


7. Rothschild. 


Dotter 3% Klar von 3 Eiern Wachs für das Blech 
Zucker 614, dkg Mehl 7%, dkg Mandeln zum Bestreuen 

Dotter mit der halben Menge Zucker schaumig rühren, die andere Hälfte 
Zucker in den festen Schnee nach und nach (auf zweimal) einschlagen, dann die 
Dottermasse dazurühren und zum Schlusse das gesiebte Mehl leicht darunter mischen. 
(Nur kleine Mengen bereiten, da die Masse durch Rühren leicht zu weich wird.) 
Daraus mit einem Dressiersack und glattem Spritzerl auf einem mit Wachs be- 
strichenen Backblech Biskottenformen spritzen, welche mit braun geriebenen 
Mandeln bestreut und in gut vorgeheiztem Rohr bei mittlerer Hitze gebacken 
werden. Die gebackenen Biskotten werden erst nach einigen Minuten vom Back- 
blech gelöst und auf der unteren Backseite mit Tunkschokolade glasiert. 


8. Aniskrapferl. Tartelettes aux anis. (6 Stunden, 1 Port. = 219 [21] Kal. = 
329 Nem.) 


Eier 4 Mehl 25 dkg Wachs zum Bestreichen des 
Zucker 24 dkg Anis 1 dkg Bleches 

Ein Gemenge aus Eiern und Zucker wird 1 Stunde lang fest gerührt oder 
geschlagen, mit Mehl vermischt und durch einen Spritzsack in Form kleiner 
Krapferl auf ein mit Wachs bestrichenes Backblech gespritzt. Man kann die Masse 
auch mit feingewiegter Zitronenschale mäßig würzen. 

Die Krapferl werden nach mehrstündigem Stehen an einem warmen Orte 
mit Anis bestreut und lichtgelb gebacken. 


9. Hausfreunde. Nos amants. (3 Stunden, 1 Port. = 356 [27] Kal. = 384 Nem 
Klar von 3 Eiern Dotter 3 Rosinen 15 dkg 
Zucker 15 dkg Mehl 10 dkg Butter und Mehl für die Form 
Mandeln 15 dkg 


In den steifen Schnee von Eierklar werden Zucker, Dotter, Mehl, geschälte, 
länglich geschnittene Mandeln und mit Mehl geputzte Rosinen eingerührt. 

- Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Bischofsbrotform gefüllt 

und bei mäßiger Hitze im Rohr gebacken. Das erkaltete Gebäck wird in dünne 


Scheiben geschnitten, die man auf ein Blech legt und in sehr wenig warmem 
Rohr bäht. 


10. Hausfreunde (aus gerührtem Teig). Nos amants. (1Y, Stunden, 
1 Port. = 246 [26] Kal. = 369 Nem.) 


Eier 3 Mandeln 14 dkg Wachs zum Bestreichen der . 
Zucker 14 dkg Rosinen 14 dkg Form 
Mehl 10 dkg Zitronat 3 dkg 


Eier und Zucker werden 4, Stunde lang gerührt, dann mit Mehl, ungeschälten, 
grobgeschnittenen Mandeln, nudelig geschnittenem Zitronat und geputzten Rosinen 
vermischt. 

Das Gemenge wird %4—1 cm dick auf ein erwärmtes, mit Wachs bestrichenes 
Blech gestrichen und bei mäßiger Hitze 4, Stunde gebacken. Das fertige Gebäck 
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wird in schmale Streifen, die man noch einige Minuten lang im Rohre bäht, 


geschnitten. 
Andere Art: 
Eier 2 Rosinen 20 dkg Zitronen- oder Orangen- 
Zucker 20 dkg Mandeln 20 dkg schalen 
Mehl 20 dkg Schokolade 20 dkg Butter für das Blech 


Eier und Zucker schaumig rühren, mit den kleingeschnittenen Früchten, Schoko- 
lade, Zitronenschalen und dem Mehl vermengen, auf einem Brett 4 dünne Rollen 
formen, auf befettetem Blech mäßig warm zirka 15 Minuten backen und heiß in 
Scheiben schneiden. 


11. Bischofsbrot!). Pain d’&veque. (1% Stunden, 1 Port. = 272 [32] Kal. = 


408 Nem.) 
Klar von 6 Eiern Mandeln 11 dkg Rosinen 11 dkg 

Dotter 6 Malagatrauben 11 dkg Mehl 11 dkg 

Zucker 11 dkg Zitronat 11 dkg Butter und Mehl für die Form 


In den steifen Schnee von Eierklar werden Dotter, Zucker, geschälte, länglich 
geschnittene Mandeln, Malagatrauben, nudelig geschnittenes Zitronat, Rosinen 
und Mehl eingerührt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Rehrückenform gefüllt 
und 3%4—1 Stunde lang bei mittlerer Hitze im Rohr gebacken. (Diese Masse ist 
für eine sehr große Form bestimmt.) 


Anmerkung: Statt der Malagatrauben können auch 20 in die Hälfte ER Dunst- 
kirschen und halbierte geschälte Pistazien verwendet werden. 


Einfachere Masse: Schnee von 3 Eiklaren, 3 Dotter, 14 dkg Zucker 13 dkg 
Mehl, 10 dkg Mandeln oder Haselnüsse, 5 dkg Rosinen, 3 dkg Schokolade, 3 dkg 
Feigen oder Arancini. 


12. Bischofsbrot (aus gerührtem Teig)!). Pain d’Eveque. (1%, Stunden, 
1 Port. = 177 [23] Kal. = 266 Nem.) 


Zucker 14 dkg Weinbeeren 3 dkg Mehl 12 dkg 
Dotter 6 Zitronenschalen Butter und Mehl für die 
Mandeln 4 dkg Klar von 5 Eiern Form 


Zucker und Dotter werden flaumig gerührt, mit geschälten, stiftlig geschnittenen 
Mandeln, Weinbeeren, feingehackten Zitronenschalen, dem Schnee von Eierklar 
und Mehl vermengt. 

Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Bischofsbrotform bei 
mäßiger Hitze im Rohr gebacken. 


13. Anisbrot. Pain d’anis. (1% Stunden, 1 Port.= 148 [15] Kal. = 222 Nem.) 
Eier 2 Zucker 14 dkg Anis 1, dkg 
Dotter 4 Mehl 14 dkg Butter und Mehl für die Form 

Ein Gemenge aus Eiern, Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, mit 
Mehl und Anis vermischt, in eine befettete und bemehlte Bischofsbrotform 
gefüllt und bei mäßiger Hitze gebacken. Das erkaltete Gebäck wird in dünne 
Scheiben geschnitten. 

Anmerkung: Man kann die Scheiben auch im Rohr bähen. 


1) Siehe auch Seite 409/5: Bischofsbrot, Herstellung unter Verwendung von Butter. 
395 


ET 


BER” 


14. Vanillezwieback. Biscuits @ la vanille. (%, Stunden, 1 Port. = 101 
[11] Kal.= 151 Nem,) 


Vanillezucker 7 dkg Dotter 6 Mehl 10 dkg 
Vanillezucker und Dotter werden mit der Schneerute sehr schaumig gerührt, 
dann wird das Mehl leicht eingemengt. Diese Masse wird auf ein bestrichenes, 
bestaubtes Blech in Form einer dicken Rolle gespritzt. Zu beiden Seiten legt man 
Papierstreifen, damit die Masse nicht auseinanderfließt, und bäckt den Zwieback 
in mäßig warmem Rohr. So lange er noch warm ist, wird er in Scheiben geschnitten. 

Anmerkung: Man kann den Zwieback auch mit kandierten Früchten (10 dkg) füllen, 
indem man die zuerst gespritzte Rolle mit würfelig geschnittenen Früchten belegt und eine 
zweite Teigrolle darüberspritzt. 


15. Mandelzwieback. Biscuits aux amandes. (1%, Stunden, 1 Port. = 
186 [21] Kal. = 279 Nem.) 


Dotter 4 Zucker 14 dkg Mehl 14 dkg 
Eier 2 Mandeln 6 dkg 


Butter und Mehl für die Form 

Dotter und Eier werden mit Zucker dickschaumig gerührt, mit geschälten, 
gestiftelten Mandeln und Mehl vermischt. 
Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Bischofsbrotform gefüllt, 

im Rohr gebacken und nach dem Erkalten in dünne Scheiben geschnitten. 


16. Reichenauer Zwiebackt). Biscuits de Reichenau. (2 Stunden, 1 Port. 
— 211 [21] Kal. = 317 Nem.) 


Zucker 22 dkg Eier 4 


Butter und Mehl für die 

Mehl 25 dkg Form 

Zucker wird mit Eiern dickschaumig gerührt, dann mit Mehl vermischt und 
in einer befetteten und bemehlten Bischofsbrotform gebacken. 


Ausgekühlt, schneidet man den Zwieback in %, cm dicke Scheiben, die man 
auf einem Blech im Rohr bäht. 


Dotter 6 


Saft und Schale von 11%, Zitronen Eierklar 10 
Zucker 14 dkg Semmelbrösel feine 3 dkg 


Butter u. Zucker f. d. Form 
Dotter und Zucker werden sehr dick schaumig gerührt, mit dem Saft und 
den feingehackten Schalen der Zitronen vermischt; zum Schluß wird der feste 
Schnee der Eierklar zugleich mit den Bröseln leicht daruntergemengt. 

Die Masse wird in der gebutterten, gezuckerten Auflaufschüssel bei gutem 
Feuer ungefähr 25 Minuten gebacken und sofort angezuckert aufgetragen, weil 
sie sonst zusammenfällt. 


17. Zitronenauflauf. Souffle au citron. (34 Stunden.) 


Der Auflauf ist besonders leicht verdaulich. 


18. Biskuitrolle (Schneeteigrolle). Roulade de biscuit. (1Y, Stunden, 
1 Port. = 237 [20] Kal. = 355 Nem.) 


Dotter 6 Mehl 9 dkg [oder Kartoffel- Butter 3 dkg 
Zucker 17 dkg mehl] 
Klar von 6 Eiern 


Marmelade 20 dkg 


Zucker 4 dkg zum Bestreuen 
Dotter und Zucker werden %, Stunde lang gerührt, dann gibt man Schnee von 


Eierklar gleichzeitig mit dem Mehl und zuletzt zerlassene, lauwarme Butter dazu. 


3) Reichenau, beliebte n.-ö6. Sommerfrische im Semmering-, Schneeberg- und Raxgebiet. 
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Das Gemenge wird ungefähr 1—11, cm dick auf ein mit glattem Papier 
belegtes Blech gestrichen und bei stärkerer Hitze gebacken, bis sich der Teig vom 


Papier löst. 
Das Gebäck wird noch heiß vom Papier gelöst, mit Marmelade bestrichen 


und eingerollt. h 
Die Rolle wird mit Zucker bestreut oder mit Marmelade bestrichen und mit 


grobgehackten (geschälten) Mandeln bestreut oder mit weißer oder rosa Glasur 
überzogen und in 1—11%, cm dicke Scheiben geschnitten. 


19. Indianerkrapfen. Beignets ä la Chantilly!). (3 Stunden, 1 Port. = 
522 [25] Kal. = 783 Nem.) 


Biskuitteig: Klar von 6 Eiern Schlagobers ?/; 
Dotter 6 Zucker 4 dkg Zucker 5 dkg 
Zucker 9 dkg Mehl 12 dkg Schokoladenglasur (siehe 


Wasser 3 EBßlöffel Butter und Mehl für die Form Seite 514/2, die 14, fache Menge) 

Ein Gemenge aus Dottern und Zucker wird 1, Stunde gerührt, nach und 

nach mit Wasser, Mehl und dem steifen Schnee von Eierklar, in welchen 4 dkg 
gesiebter Staubzucker gemischt wurde, verrührt. 

Der Teig wird durch einen mit einem glatten, sehr weiten Spritzröhrchen 
versehenen Spritzsack in Form kleiner Krapfen auf einem befetteten und be- 
mehlten oder mit Papier belegten Blech dressiert und bei mäßiger Hitze Y, Stunde 
lang im Rohr gebacken. Die Krapfen werden, von der Grundfläche ausgehend, 
ausgehöhlt und nach dem vollständigen Erkalten mit steifem, gezuckertem Schlag- 
obers gefüllt. Je 2 Krapfen werden zusammengesetzt und mit Schokoladenglasur 
(siehe Seite 514/2) überzogen. 


Anmerkung: Man kann die Krapfen auch auf Krapfenblechen backen. 
Auch weiße oder rosa Glasuren sind zur Abwechslung beliebt. 


20. Kaffeecremekrapfen. Beignets @ la creme de cafe. 

Die fertigen Krapfen (Masse und Zubereitung wie vorher) werden mit ge- 
zuckertem Schlagobers, in das man sehr starken schwarzen Kaffee einrührt, gefüllt 
und mit Kaffeefondant (Kaffeeglasur, Seite 515/8) überzogen. 


21. Biskuitkrapferl. Beigneis de biscuits. (1y, Stunden, 1 Port. = 218 [24] 


Kal. = 327 Nem.) 
Zucker 14 dkg Eier 4 Zucker 2 dkg zum Bestreuen 
Dotter 7 Mehl 14 dkg Marillenmarmelade 10 dkg 
Zucker, Dotter und die Eier werden auf dem Herdrand zunächst so lange 
schaumig geschlagen, bis die ablaufende Biskuitmasse nicht mehr auseinander- 
fließt. Nach dem Erkalten rührt man Mehl leicht ein. Aus dieser Masse dressiert 
man kleine Krapferl auf ein mit Papier belegtes Blech, zuckert sie an, bäckt sie 
im heißen Rohr, löst sie noch heiß vom Papier ab und läßt sie auskühlen. Dann 
bestreicht man sie mit Marillenmarmelade und setzt je zwei zusammen. 


22. Jägerkrapferl. Beignets @ la chasseur. (3 Stunden, 1 Port. = 656 [37] 
Kal. = 984 Nem.) 


Biskuitteig (Rezept Nr. 19) Schokoladenglasur (siehe Weiße Glasur: 
Schokoladencreme I Seite 514/2, die 1%fache Masse) Klar von 1 Ei 
Pistazien 2 dkg Zucker 10 dkg 


1) Chantilly, Stadt im französischen Departement Oise, bekannt durch das ver- 
schwenderisch ausgestattete Schloß der Prinzen aus dem Hause Conde. 
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Die Krapferl werden ebenso wie die Indianerkrapfen (oben Nr. 19) gebacken, 
ausgehöhlt und nach dem Auskühlen mit Schokoladencreme I (siehe Seite 493/3) 
gefüllt. Je 2 Krapferl werden zusammengesetzt und mit Schokoladenglasur (siehe 
Seite 514/2) überzogen, mit geschälten, feingehackten Pistazien bestreut und mit 
folgender weißer Glasur verziert. 


Weiße Glasur: Eierklar und gesiebter Zucker werden glatt verrührt. 


23. Cremekrapferl. Beigneis @ la creme. (21% Stunden, 1 Port. = 470 [34] 
Kal. = 705 Nem.) 


Biskuitteig: Mehl 8 dkg Zucker 8 dkg 
Dotter 4 Vanille 
Zucker 3 dkg Creme: Butter 10 dkg 
Schnee von 8 Klar Milch ®/,1 Schokolade 8 dkg 
Zucker 6 dkg Dotter 3 


Schokoladenglasur (siehe 
Reismehl 1 dkg Seite 514/2) 


Dotter und Zucker werden gut abgerührt und mit dem festen Schnee, in 
den man Zucker eingeschlagen hat, Reismehl und Mehl leicht vermengt. Man 
dressiert hieraus kleine Krapferl auf Papier oder auf ein bestrichenes und bestaubtes 
Blech, bestreut sie mit Zucker, bäckt sie im Rohr, höhlt sie noch heiß aus, läßt 
sie auskühlen, füllt sie mit unten angeführter Creme, setzt je zwei zusammen und 
überzieht sie mit Schokoladenglasur. 

Creme: Milch, Dotter, Reismehl, Zucker und ein Stückchen Vanille werden 


über Dunst dickgeschlagen und erkaltet zu einem Abtrieb von Butter und er- 
weichter Schokolade gegeben. 


Reismehl 2 dkg 


24. Orangenschnitten. Tranches glactes aux oranges. (21, Stunden, 1 Port. 
— 524 [31] Kal. — 786 Nem.) 
Biskuitteig: Butter u. Mehl für das Blech 


Orangenglasur 
Eier 6 Marillenmarmelade 5 dkg Zucker Y, kg 
Zucker 11 dkg Fülle: 


Wasser 1 dl 
Mandeln 11 dkg Schlagobers 41 


Kartoffelsirup % Kaffeelöffel 
Brösel 5 dkg Zucker 3 dkg Orangen 2 


Ein Gemenge aus Eiern und Zucker wird dickschaumig gerührt, mit geschälten, 
geriebenen Mandeln und Bröseln vermischt, 11, cm hoch auf ein befettetes und 
bemehltes Blech gestrichen und im Rohre bei stärkerer Hitze gebacken. 

Das Gebäck wird mit Marillenmarmelade bestrichen und in zwei beliebig 
lange, ungefähr 8 cm breite Streifen geschnitten. Der eine der Streifen wird mit 
Orangenglasur überzogen, der andere 1 cm hoch mit steifem, gezuckertem Schlag- 
obers bestrichen. Beide Streifen werden parallel zur schmalen Kante in etwa 
5 cm breite Stücke geteilt. Je ein mit Orangenglasur überzogenes Stück wird 
auf ein mit Schlagobers bestrichenes gelegt. (Statt Schlagobers kann auch Orangen- 
creme Verwendung finden.) 

Zucker wird in Wasser und Sirup bis zum „Bruch“ (siehe Seite 536) gekocht. 
Orangenspalten werden dann eingetaucht und nach Eıstarren des Zuckers auf 
die glasierten Schnitten gelegt. 


Anmerkung: Statt Schlagobers kann zur Fülle der Schnitten folgende Creme genommen 
werden. 


Orangencreme: In 2 dkg heißer Butter 2 dkg Mehl aufschäumen lassen, 
mit ?/,1 Milch und dem geseihten Saft von 2bis3 Orangen und 1 Zitrone auf- 
gießen, die Schalen von 2 Orangen dazureiben, eindicken und erkalten lassen. 
20 dkg Butter schaumig rühren, abwechselnd 10 dkg Staubzucker, 1 Dotter, 1 Löffel 
Rum und das ausgekühlte Koch einmengen. 
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25. Biskuit-Gugelhupf. Biscuit de Savoie!). (1%, Stunden, 1 Port. = 201 
[24] Kal. = 301 Nem.) 


Zucker 16 dkg Mehl 14 dkg Butter 2 dkg 
Dotter 7 Klar von 7 Eiern Zucker 4 dkg zum Bestreuen 
Zitronenschalen Butter und Mehl für die Form 


Ein Gemenge aus Zucker, Dottern und Zitronenschalen wird schaumig gerührt, 
mit Mehl, mit Schnee von Eierklar und mit lauwarmer, zerlassener Butter leicht 
vermischt, in eine befettete und bemehlte kleine Gugelhupfform gefüllt und 
%4 Stunden lang im mäßig heißen Rohr gebacken. 

Der aus der Form gestürzte Gugelhupf wird mit Zucker bestreut. (Man kann 
ihn auch mit Schokoladenglasur überziehen.) 
Siehe auch die übrigen Arten von Gugelhupfen, Seite 478. 


26. Vanillecremetorte. Tarte @ la cröme de vanille. (21, Stunden, 1 Port. 
—= 282 [31] Kal. = 423 Nem.) 


Biskuitteig: Mehl 10 dkg Vanillecreme I (siehe Seite 
Klar von 6 Eiern Windmasse: 493/1, 1, Menge) 
Zucker 10 dkg Klar von 2 Eiern Marillenmarmelade 10 dkg 
Dotter 6 Zucker 14 dkg Butter und Mehl für die Form 


In den festen Schnee von Eierklar mengt man nach und nach gesiebten Zucker, 
Dotter und Mel leicht ein. Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten 
Tortenform gebacken. 

Nach dem Erkalten wird die Torte in waagrechter Richtung durchschnitten. 
Die untere Hälfte wird mit Vanillecreme bestrichen, die obere wird mittels eines 
Spritzsackes mit Windmasse aus Eierklar und gesiebtem Zucker (Seite 384/l) 
in Form einer von dem Mittelpunkte der Torte ausgehenden Spirallinie bespritzt 
und nochmals bis zum Gelbwerden der Windmasse ins Rohr gestellt. Hierauf 
wird der Raum zwischen der Spirallinie mit Marillenmarmelade ausgefüllt und 
die obere Tortenhälfte auf die mit Vanillecreme bestrichene gelegt. 


27. Zitronatcreme. Tarie & la cröme au citronat. (3 Stunden, 1 Port. = 41 
[26] Kal. = 361 Nem.) 


Biskuitteig: Creme: Reismehl 1 Kaffeelöffel 
Dotter 3 Dotter 3 Schlagobers 4,1 
Zucker 5 dkg Ei Zitronat 8 dkg 
Klar von 3 Eiern Milch 41 Rum 1 EBlöffel 
Mehl 5 dkg Zucker 10 dkg Gelatine 3 Blätter (1, dkg) 
Butter und Mehl für die Form Vanille Fett?), Eis und Salz für die Form 


Biskuitteig: Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, Schnee von 
Eierklar und Mehl dazugemengt. Dieser Biskuitteig wird auf ein befettetes und 
bemehltes Blech oder auf Papier fingerhoch gestrichen, gebacken und in der Größe 
der Cremeform ausgestochen. 

Creme: Dotter, Ei, Milch, Zucker, ein Stückchen Vanille und Reismehl 
werden über Dampf dickgeschlagen. Nach dem Erkalten der Creme verrührt 
man sie mit steifem Schlagobers, nudelig geschnittenem, mit Rum befeuchtetem 
Zitronat und mit in 2 EBlöffeln heißen Wassers gelöster Gelatine. Man füllt die 
Creme in eine kleine Bombenform, verklebt den Deckelrand mit Fett und stellt 
die gut verschlossene Form 2 Stunden lang in zerkleinertes, gesalzenes Eis. Vor 
dem Stürzen taucht man sie einen Augenblick in warmes Wasser und stürzt sie 
auf das Biskuitblatt. 


I) Savoyen, französische Landschaft an der italienisch-schweizerischen Grenze. 
2) Es genügt ein für Kochzwecke nicht mehr verwendbares Fett. 
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98. Almbuttertorte. Tarte @ la cröme des Albes. (3 Stunden, 1 Port. = 486 
[27) Kal. = 729 Nem.) 


Biskuitteig: 
Dotter 6, Zucker 14 dkg Butter und Mehl für die Form Dotter 4 
Saft von 4, Zitrone Kaffeeglasur (siehe S. 515/8) Butter 14 dkg 
Klar von 6 Eiern Cremefülle: Zucker 5 dkg 
Mehl 12 dkg Schlagobers [oder Obers] 4 1 Vanille 


Dotter werden mit Zucker und Zitronensaft schaumig verrührt und mit dem 
steifen Schnee von Eierklar und Mehl vermengt. Das Gemenge wird in einer 
befetteten und bemehlten Tortenform bei mäßiger Hitze gebacken. Ist die Torte 
erkaltet, so wird sie zweimal durchgeschnitten, mit folgender Creme gefüllt und 
mit Kaffeeglasur oder einer anderen Glasur überzogen. 

Cremefülle: Obers und Dotter werden über Dampf dickgeschlagen und 
nach dem Erkalten zu einem Abtrieb von Butter und Vanillezucker gemischt. 
Man kann statt Schlagobers auch Kaffeeobers oder Milch verwenden. 

Billigere Cremefülle: 11, dkg Mehl werden in 14 1 Milch eingekocht und 
erkalten gelassen. Dazu werden 10 dkg gerührte Butter, 2 Dotter und Vanille- 
zucker nach Geschmack gemischt. (Man könnte auch die Dotter noch in das warme 


Mehlkoch einrühren, dagegen die abgerührte Butter, Zucker und Vanille erst 
nach dem Erkalten.) 


29. Ananascremetorte. 


Eine fertige Biskuittorte (siehe Almbuttertorte, Nr. 28) wird nach dem Er- 
kalten zweimal waagrecht durchschnitten, mit Ananascreme gefüllt, zusammen- 
gesetzt, mit weißer Glasur (siehe Seite 514/5), mit Ananassaft überzogen und 
mit kandierten Ananaswürfeln verziert. 

Fülle: 4 Scheiben einer eingelegten Ananas werden kleinwürfelig geschnitten, 
mit einem Teil des Saftes ausgedünstet und erkalten gelassen. Der restliche Saft 
wird mit 4 Dottern, 12 dkg Zucker, 1 Kaffeelöffel Reismehl, dem Saft und der 
feingeschnittenen Schale einer Y, Zitrone über Dunst zu einer sehr dicken Creme 
geschlagen, die man nach dem vollständigen Erkalten mit einem flaumigen Ab- 
trieb von 20 dkg Butter und den Ananaswürfeln mischt. 


30. Dobostortel!). Tarte ä la Dobos. (4 Stunden, 1 Port. = 564 [27] Kal. = 
846 Nem.) 


Biskuitteig: Schokoladencreme: Zucker 15 dkg für die 
Dotter 6 Butter 25 dkg Karamelglasur 
Zucker 17 dkg Schokolade 12 dkg Butter 3 dkg für Brett und 
Klar von 6 Eiern Zucker 10 dkg Messer 
Mehl 12 dkg Dotter 1 


Haselnüsse 4 dkg 
Butter und Mehl f. d. Backblech 


Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit dem Schnee von Eierklar 
und mit Mehl vermengt. 

Das Gemenge wird in Tortenblechgröße in 8—12 kreisrunde dünne Scheiben 
auf sehr gut befettete, bemehlte Backbleche gestrichen, bei mäßiger Hitze im 
Rohr gebacken und noch warm abgelöst. Mit Ausnahme einer Scheibe werden 
alle nach dem vollständigen Erkalten mit Schokoladencreme bestrichen, aufeinander- 
gelegt, am Rande gleichmäßig abgeschnitten und mit Creme dünn bestrichen. 

Karamelglasur: Ein Brett wird um 3—4 cm größer, als die zu glasierende 
Tortenscheibe ist, mit Butter gut bestrichen. Hierauf wird gesiebter Zucker in 


?) Nach dem Erfinder, Zuckerbäcker Dobos, Budapest, } 1824. 
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einer Pfanne unter beständigem Rühren bis zum Gelbwerden erhitzt und dann 
rasch über die unbestrichene Scheibe gegossen. Bevor die Glasur erstarrt, wird 
sie entsprechend den Tortenstücken mit einem gebutterten Messer, in Schnitten 
eingeteilt, die abgeronnene Glasur vorsichtig ringsherum abgeschnitten und die 
glasierte Scheibe sodann auf die Torte gelegt. An der Seite wird die Torte mit 
Creme bestrichen und mit blättrig geschnittenen Haselnüssen bestreut. 

Schokoladencreme: Zu flaumig gerührter Butter gibt man erweichte 
Schokolade, Zucker und Dotter und rührt dies schaumig. 


31. Dobosschnitten!). Gäteau & la Dobos. (3 Stunden.) 


Auf dieselbe Weise wie vorstehend angegeben, wird ein Biskuitteig hergestellt. 
Die fertige Masse wird ganz dünn auf ein sehr gut bestrichenes und mit Mehl 
bestaubtes Blech gestrichen, bei mittlerer Hitze gebacken und noch warm in Streifen 
von ungefähr 6 cm Breite geschnitten; 5—6 Streifen werden mit Schokoladecreme, 
wie bei Rezept Nr. 30 angegeben, bestrichen, der letzte (oberste) gesondert mit 
Karamelglasur glasiert und in ungefähr 2—3 cm breite Schnitten geteilt, darauf- 
gelegt und die darunterliegenden Streifen entsprechend durchschnitten. Das 
seitliche Bestreuen mit Haselnüssen fällt bei Dobosschnitten weg. Die übrige 
Bereitungsweise deckt sich vollkommen mit der der Dobostorte. 


32. Malakow-Torte!). Tarte @ la Malakow. (3 Stunden, 1 Port. = 843 [54] 
Kal. = 1265 Nem.) 


Biskuitteig: Butter und Mehl für die Zucker 20 dkg 
Dotter 6 Form Mandeln 20 dkg 
Zucker 25 dkg Mandelfülle: Schlagobers 4, 1 
Klar von 6 Eiern Butter 15 dkg Schlagobers 41 
Mehl 20 dkg Dotter 4 Zucker 3 dkg 


Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit dem steifen Schnee von 
Eierklar und Mehl vermischt. Dieser Biskuitteig wird in einer befetteten und 
bemehlten Tortenform gebacken. 

Nach ein- bis zweitägigem Liegen schneidet man die Torte fünfmal waagrecht 
durch und füllt sie mit einer Mandelfülle. Am nächsten Tage wird die Oberfläche 
der Torte mit steifem, gezuckertem Schlagobers überzogen und gespritzt. 

Mandelfülle: Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker, geschälten, 
geriebenen Mandeln und nicht geschlagenem Schlagobers verrührt. 


Anmerkung: Statt des Biskuitteiges kann man auch Biskotten verwenden, die man 
abwechselnd mit der Creme in eine Tortenform füllt, über Nacht an einem kalten Ort beschwert 
stehen läßt und den nächsten Tag mit gezuckertem Schlagobers überzieht und spritzt. 

Statt obiger Mandelfülle kann auch Kaffeecreme verwendet werden. 


33. Malakow-Schnitten?). Tranches ä la Malakow. (1%, Stunden, 1 Port. 
— 362 [23] Kal. = 543 Nem.) 


Biskuitt: Creme: Rum 2 Löffel 
Eier 3 Butter 15 dkg Schlagobers ?/, 1 
Zucker 12 dkg Mandeln 8 dkg Kirschen, kandierte 10 [oder 
Mehl 9 dkg Zucker 8 dkg Apfelgelee] 

Butter und Mehl f. d. Form Schlagobers !/,s 1 Pistazien 1 dkg 


In den festgeschlagenen Schnee rührt man Zucker, Dotter und Mehl leicht 
ein, bäckt die Masse, die man ungefähr 1%,—2 cm dick auf ein gebuttertes, 

1!) Siehe Fußnote S. 400. 

?) Jean J. P&lissier, französischer Marschall (1794 bis 1864), erhielt nach dem Sturme 
auf Malakow (Krim), 1855, den Titel eines Herzogs von Malakow. 
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bemehltes Blech aufstreicht, bei stärkerer Hitze im Rohr und schneidet sie aus- 
gekühlt in Schnitten. Diese werden mit folgender Creme so zusammengesetzt, 
daß man eine ungefähr 25 cm lange, 10 cm breite und ebenso hohe Form erhält, 
die man mit leicht gezuckertem, festgeschlagenem Obers überzieht und mit 
kandierten Kirschen (oder mit Apfelgelee) und mit gehackten Pistazien verziert. 


Creme: Butter wird schaumig gerührt, dann mit geschälten, geriebenen 
Mandeln, Schlagobers, Zucker und Rum verrührt. 


34. Biskotten-Igel. Biscwit au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. = 357 [16] Kal. 
= 536 Nem.) 


Biskotten 20 Stück Zucker 10 dkg Zucker 2 dkg 
Butter 20 dkg Kakao 1% dkg Mandeln 6 dkg 
Schokolade 10 dkg 


Biskotten werden mit Schokoladen-Buttercreme so zusammengesetzt, daß man 
eine länglichrunde, etwa 10 cm hohe Form erhält, mit Creme bestrichen, mit 
Kakao und Zucker bestreut und mit geschälten, gestiftelten Mandeln besteckt. 


35. Seleskovitz-Torte!). Tarte ä la Seleskovits. (3 Stunden, 1 Port. = 556 
[34] Kal. = 834 Nem.) 


Biskuitteig: Klar von 9 Eiern Schlagobers 4, 1 
Dotter 9 Kartoffelmehl 18 dkg Zucker 4 dkg 
Zucker 18 dkg Mokkacreme (siehe S. 494/7) Butter und Mehl für die 
Schalen von 1%, Zitrone Form 


Ein Gemenge aus Dotter, Zucker und feingehackten Zitronenschalen wird 


schaumig gerührt, dann mit dem festen Schnee von Eierklar und mit Kartoffel- 
mehl vermischt. 


Der Biskuitteig wird in zwei befetteten und bemehlten Tortenformen 
gebacken. Beide Teile werden waagrecht durchgeschnitten und hierauf die vier 
aufeinanderzulegenden Scheiben mit Mokkacreme zusammengesetzt. 


Schließlich wird die Torte mit steifem, gezuckertem Schlagobers verziert 
oder mit Kaffeeglasur überzogen. 


36. Punschtorte. Tarte au $unch. (6 Stunden, 1 Port. = 425 [28] Kal. == 
637 Nem.) 


Biskuitteig: Butter und Mehl für die Zitronen 2 
Dotter 8 Formen Orange 1 
Zucker 21 dkg Marmelade 5 dkg z. Bestreichen Rum 1dl 
Klar von 8iEiern Punsch: Rote Bretonfarbe oder rote 
Zucker 4 dkg Zucker kg Marmelade 
Mehl 14 dkg (1, 1 Wasser) Schokolade 2 dkg 
Punschglasur 


Ein Gemenge aus Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, mit dem steifen 
Schnee von Eierklar, in den überdies noch 4 dkg Zucker eingeschlagen wurden, 
und Mehl vermischt und in zwei befetteten, bemehlten Tortenformen gebacken. 

Von den erkalteten Torten wird die eine halbiert?), von der anderen sticht 
man einen zweifingerbreiten Rand aus, der restliche innere Teil wird in Würfel 
geschnitten, von denen man 1, ungefärbt, %, in rosa gefärbten und 1, in mit 


!) Fanni Seleskovitz, gewesene Wirtschafterin des Wiener Schottenstiftes. 
?2) In zwei Blätter geschnitten. 
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Schokolade braun gefärbten Punsch tränkt. Auf das eine halbierte Tortenblatt, 
das man mit Marmelade dünn bestreicht, legt man den Rand, füllt das Innere 
mit den verschiedenen Würfeln aus und legt nun darauf die zweite Tortenhälfte, 
gibt die Torte in den Tortenreifen zurück und läßt sie beschwert 6—8 Stunden 
stehen. Sie wird mit rosa gefärbter Punschglasur überzogen. 

Punsch: Zucker, den man an der Schale der Zitrone und Orange abgerieben 
hat, wird gesponnen und sodann mit dem Zitronen- und dem Orangensaft auf- 
gekocht und dem Rum vermengt. 


37. Haselnußtorte. Tarte aux noisettes. (3 Stunden, 1 Port. = 429 [34] 
Kal. = 644 Nem.) 3 


Haselnußmasse: Dotter 4 ‚Weiße Glasur 
Eier 4 Klar von 4 Eiern Haselnüsse 2 dkg und 
Zucker 14 dkg Biskuitbrösel 7 dkg Angelika 
Haselnüsse 14 dkg Marmelade 10 dkg Butter und Mehl für die Form 


Ein Gemenge aus Eiern, Dotter, Zucker und geriebenen Haselnüssen wird 
schaumig gerührt, dann nach und nach mit Schnee von Eierklar und mit Biskuit- 
bröseln vermengt und in einer befetteten und bemehlten Tortenform gebacken. 

Die erkaltete Torte wird in halber Höhe durchschnitten, mit Marmelade ge- 
füllt, mit weißer Glasur (siehe Seite 514/5) überzogen und mit geschälten Hasel- 
nüssen und Angelika verziert. 

Man kann die Haselnüsse vor der Verwendung mit etwas Zucker brennen. 


38. Gebackenes Gefrorenes (in Biskuitteig). Omeleite (en) surprise- 
Glace en surprise. (3 Stunden, 1 Port. = 417 [35] Kal. = 626 Nem.) 


Biskuitmasse: Mehl 8 dkg Vanilleeis 
Dotter 6 Butter und Mehl für die Marillensoufflee (Schaum- 
Zucker 14 dkg Form koch, Seite 390/1, ?/, der 
Klar von 6 Eiern Menge, ohne Mandeln) 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, mit dem festen Schnee des 
Eierklars und mit Mehl vermischt. 

Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform gebacken. 

Nach dem Erkalten wird von dem Biskuit eine dünne Scheibe als Deckel 
abgeschnitten, der untere Teil ausgehöhlt, auf eine Schüssel gelegt, Vanilleeis 
(siehe Seite 502/3) eingefüllt und der Biskuitdeckel darübergelegt. Das Ganze wird 
nun sofort mit Marillensoufflee (Seite 390/1) bestrichen und verziert und 
für 5 Minuten in ein sehr heißes Rohr gestellt, damit das Soufflee von außen eine 
braune Färbung erhält, worauf man die Speise schnell aufträgt. 


Anmerkung: Das beim Aushöhlen abfallende Biskuit kann getrocknet und gelegentlich 
zu Biskuitbröseln verwendet werden. Man kann auch das Biskuit zum Teil mit Vanilleeis, zum 
Teil mit Fruchteis füllen. Statt Marillensoufflee kann spanischer Wind verwendet werden. 


39. Gebackenes Gefrorenes mit Eiswaffeln. Glace en surprise. 


Gebackenes Gefrorenes kann auch auf folgende Weise zubereitet werden: Aus 
einem Drittel der oben angegebenen Biskuitmasse wird eine der Bombenform 
entsprechend große Biskuitplatte gebacken und gleichmäßig rund zugeschnitten. 
Vanille- oder anderes beliebiges Eis wird in einer mit Fett verstrichenen Bomben- 
form auf 1 Stunde in gesalzenes Eis gegraben, dann auf die auf einer Silber- 
schüssel liegende Biskuitplatte gestürzt, allseits gut mit Waffeln belegt, mit 
Souffleemasse bestrichen, verziert und wie oben gebacken. 
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40. Weinkoch. Souffl& au vin. (11% Std., 1 Port. = 228 [22] Kal. = 342 Nem.) 


Biskuitteig: Biskuitbrösel 11 dkg Glühwein: 
Zucker 14 dkg Butter 5 dkg Rotwein ?/,1 
Dotter 7 Butter und Zucker für die Zucker 10 dkg 
Schalen von 4% Zitrone Form Schalen von 4, Zitrone 
Zimt Weißwein !/,. 1 Gewürznelken 2, 
Klar von 7 Eiern 


Zimt 1 Stückchen 
Zucker, Dotter und feingehackte Zitronenschalen werden schaumig gerührt 


mit ein wenig Zimt, dem festen Schnee von Eierklar, mit Biskuitbröseln und mit 
lauwarmer, zerlassener Butter leicht vermengt. 

Das Gemenge wird in einer befetteten und bezuckerten Puddingform in Dunst 
gekocht. Ungefähr nach halbstündigem Kochen übergießt man das Koch mit 
Weißwein, worauf man es noch eine halbe Stunde kochen läßt. 

Vor dem Anrichten wird das Weinkoch aus der Form gestürzt und mit Glüh- 
wein aufgetragen. 


Glühwein: Rotwein wird mit Zucker, Zitronenschalen, Gewürznelken und 
ganzem Zimt aufgekocht, geseiht und heiß aufgetragen. 


41. Weinkoch mit Chaudeau. Souffl& au chaudeau. 


Aus 8 dkg Zucker, 4 Dottern, 4 Eierklaren, 6 dkg Biskuitbröseln, Zitronen- 
schale, Nelken, Neugewürz und Zimt wird nach vorstehender Anleitung ein Teig 
bereitet, der in einer Puddingform in Dunst gekocht und hernach mit !/;, 1 WeißB- 


wein übergossen wird. Man serviert dazu einen Chaudeau aus 0'31 Wein 
4 Dottern und 12 dkg Zucker. 


. 42. Karamelkrapferl. 


5 ganze Eier werden mit 7 dkg Zucker auf dem Herdrand dick schaumig 
geschlagen, mit 7 dkg Mehl leicht vermischt, 1, cm dick auf ein gebuttertes, 
bemehltes Blech gestrichen und bei mittlerer Hitze hellgelb gebacken. Man sticht 
nun Krapferl im Durchmesser von ungefähr 4 cm aus, setzt je 2 mit Schlagobers 
zusammen, richtet sie auf einer Glasschüssel an, übergießt sie knapp vor dem 
Anrichten mit Karamelcreme und verziert sie mit gezuckertem Schlagobers. 

Karamelcreme: 10 dkg Zucker werden auf dem Feuer dunkelgelb geröstet, 
mit 4, 1 Wasser aufgekocht, %,1 Milch dazugegossen und nach dem Aufkochen 
derselben 2 dkg Mondamin, welches mit t/,1 Milch, 2 Dottern und 1 Päckchen 
Vanillin vermischt wurde, eingerührt. Man läßt die Creme unter beständigem 
Rühren dicklich kochen (zirka 2 Minuten) und stellt sie bis zum Anrichten in kaltes 
Wasser. Zum Schluß wird 14 1 geschlagenes Obers leicht daruntergemengt 


B. Mit Butter. 
1. Mit Butterabtrieb. 


1. Vanille-Zwieback (aus Eierklar) 


(11, Stunden, 1 Port.= 314 [28] Kal. = 471 Nem.) 
Butter 14 dkg 


Biscuits 4 la vanille. 


Vanille Mehl 14 dkg 
Zucker 14 dkg Mandeln 14 dkg Butter und Mehl für die Form 
Klar von 6 Eiern 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Vanillezucker, geriebene, 
ungeschälte Mandeln, Schnee des Eierklars und Mehl. Das Gemenge wird in einer 


befetteten und bemehlten Bischofsbrotform gebacken, nach dem vollständigen 
Erkalten in Scheiben geschnitten und gebäht. 
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2. Königskuchen. Gäteau ä la royale. (1% Stunden, 1 Port. = 311 [25] 
Kal. = 466 Nem.) 


Butter 14 dkg Schalen von 4 Orange Mehl 14 dkg 
Zucker 14 dkg Rosinen 5 dkg Butter und Mehl für die Form 
Dotter 5 Mandeln 5 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Klar von 5 Eiern 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, feingehackten Orangen- 
schalen, Rosinen, geschälten, geriebenen Mandeln, dem steifen Schnee von Eier- 


klar und Mehl vermischt. 
Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Kuchenform gefüllt und 


im Rohre gebacken. Der Kuchen wird noch im warmen Zustande mit Zucker 
bestreut. 


3. Blitzkuchen. Eclairs. (1%, Stunden, 1 Port. = 323 [26] Kal. = 484 Nem.) 


Butter 10 dkg Zitronenschalen Butter zum Bestreichen der 
Dotter 5 Klar von 5 Eiern Form 
Zucker 30 dkg Mehl 20 dkg Mandeln 2 dkg zum Bestreuen 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker, Zitronenschalen, dem 
Schnee von Eierklar und Mehl zu einem Teig verrührt, den man in eine befettete, 
bemehlte und mit Mandeln bestreute Gugelhupfform füllt und %, Stunden im 
Rohre bäckt. 

Man kann den Kuchen auch in einer Tortenform backen und mit Kirschen 
füllen, indem man die Hälfte der Masse in die Form gibt, Kirschen daraufstreut, 
die zweite Hälfte daraufgießt und im Rohr bäckt. 


4. Biskuit. Biscuit. (144 Stunden, 1 Port. = 246 [13] Kal. = 369 Nem.) 
Butter 14 dkg Klar von 5 Eiern Kartoffelmehl 14 dkg 
Dotter 5 Zucker 14 dkg Butter und Mehl für die Form 

Butter wird flaumig gerührt und mit den Dottern abgetrieben. In den festen 
Schnee des Eierklars mischt man den Zucker leicht ein und rührt ihn und das 
Kartoffelmehl abwechselnd zu dem Abtrieb. Das Gemenge wird in eine befettete 
und bemehlte Bischofbrotform gefüllt und bei mäßiger Hitze im Rohr gebacken 
und ausgekühlt in Scheiben geschnitten. 


5. Obstkuchen (eierschwerer Teig). 

20 dkg Butter werden schaumig gerührt, nach und nach 4 ganze Eier mit 
20 dkg gesiebtem Staubzucker und feingehackter Zitronenschale eingemengt und 
nach halbstündigem Rühren 20 dkg Mehl daruntergemischt. Die Masse wird zirka 
2 cm dick auf ein gebuttertes, bemehltes Blech gestrichen, mit frischem Obst 
(Kirschen, Weichseln, Marillen, Pfirsichen, Zwetschken u. dgl.) oder mit ab- 
getropftem Dunstobst, oder mit über Nacht eingeweichten, abgetropften, ge- 
trockneten Marillen, belegt und in mittelheißem Rohr hellgelb gebacken. Der 
Kuchen wird nach dem Erkalten in gleichmäßige Stücke geteilt und angezuckert. 

Dieselbe Masse kann mit Rosinen oder Weinbeeren (15 dkg) gemischt in 
Rehrücken-, Biskuit- oder Gugelhupfform gebacken und als Kaffeegebäck gereicht 
werden. 


6. Topfenschnitten. 
28 dkg Mehl werden mit 21 dkg Butter abgebröselt, mit 1 Ei, 1 EBlöffel Rum, 
2 EBlöffel Rahm und 5 dkg Zucker zu einem Teig geknetet. Nach halbstündigem 
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Rasten wird er zu zwei gleichgroßen messerrückendicken Rechtecken ausgewalkt 
und eines davon auf unbestrichenem Blech hellbraun überbacken. Man bestreicht 
dieses mit Topfenfülle, legt die zweite Teigplatte darauf, bestreicht sie mit Ei 
und bäckt den Kuchen bei stärkerer Hitze hellbraun. Ausgekühlt wird er in 
Schnitten geteilt und angezuckert. 

Fülle: Zu einem Abtrieb von 6 dkg Butter rührt man 2 Dotter, 6 dkg Vanille- 


zucker, 5 dkg Rosinen, feingehackte Zitronenschale, 30 dkg passierten Topfen, 
Ye —/ıol Rahm und den festen Schnee von 2 Eierklar, 


7. Weißer Kirschenkuchen. Gätleau aux cerises (blanc). (2 Stunden, 
1 Port. = 297 [32] Kal. = 445 Nem)) 


Biskuitteig: 


Dotter 4 Butter und Mehl für die Form 
Butter 14 dkg Zucker 14 dkg Kirschen Y, kg 
Eier 4 Mehl 14 dkg 


Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Zu flaumig gerührter Butter mergt man Zucker, nach und nach Dotter und 
Eier ein, treibt dies gut ab und mischt zum Schluß das Mehl leicht darunter. 


Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt, mit 
Kirschen belegt und gebacken. Der Kuchen wird mit Zucker bestreut. 


8. Brauner Kirschenkuchen. Gäteau aux cerises (brun). (2 Stunden, 
1 Port. = 379 [32] Kal. = 568 Nem.) 


Butter 14 dkg 
Zucker 14 dkg 
Dotter 3 

Eier 2 


Schokolade 8 dkg 

Biskuit- oder Semmel- 
brösel 5 dkg 

Mandeln 15 dkg 


Klar von 3 Eiern 

Kirschen 4% kg 

Zucker 3 dkg 

Butter und Mehl für die Form 

Butter wird flaumig gerührt, nach und nach mit Zucker, Dottern, Eiern, 

geriebener Schokolade, Biskuit- oder Semmelbröseln gut abgetrieben und mit dem 

Schnee des Eierklars zugleich die ungeschälten geriebenen Mandeln eingemengt. 
Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt, mit 

Kirschen belegt und im Rohre langsam gebacken. 


Der Kuchen wird mit Zucker bestreut. 


9, Weichselkuchen. Gäteau aux griottes. (2 Stunden, 1 Port. = 317 [27] 
Kal. = 476 Nem.) 


Butter 14 dkg Saft und Schale von 1, Zitrone 


Oblaten 1 
Zucker 14 dkg Mandeln 7 dkg Weichselkirschen 1 kg 
Dotter 5 Brösel 3 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Ei Klar von 3 Eiern Butter und Mehl für die 
Mehl 4 dkg Form 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, Ei, dem Safte und der 
feingehackten Schale einer halben Zitrone gut abgetrieben und mit dem Schnee 
von Eierklar zugleich die geschälten, geriebenen Mandeln, Bröseln und Mehl in 
den Teig leicht eingemengt, den man zur Hälfte in eine befettete und bemehlte 
Tortenform füllt und mit Oblaten bedeckt. Auf die Oblaten legt man entkernte 
Weichselkirschen und darauf den Rest des Teiges. 

Der Kuchen wird %4 Stunden im Rohre gebacken und dann mit Zucker bestreut. 
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10. Nußkuchen. Gäteau aux noix. (1 Y, Stunden, 1 Port. = 485 [36] Kal. — 


727 Nem.) 

Butter 15 dkg Mehl 21 dkg Vanillezucker 15 dkg 
Zucker 21 dkg Fülle: Nüsse 12 dkg 

Eier 3 Klar von 3 Eiern Mandeln 3 dkg 

Dotter 3 Butter und Mehl für die Form 


Gut abgetriebene Butter wird mit Zucker, Eiern und Dottern sehr schaumig 
gerührt, mit dem Mehl vermischt, in einer bestrichenen und bestaubten Torten- 
form licht gebacken, mit folgender Fülle bestrichen und nochmals für 4, Stunde 


in die Röhre gestellt. 
Fülle: In den festen Schnee des Eierklars mischt man Zucker, geriebene 


Nüsse und ungeschälte, geriebene Mandeln. 


11. Zitronendunstkoch (Zitronenpudding). Pouding au citron. 
(11, Stunden, 1 Port. = 269 [23] Kal. = 403 Nem. 
) 


Butter 2 dkg Schalen von % Zitrone Butter für die Form 
Dotter 3 Klar von 3 Eiern Rosinen 3 dkg 
Zucker 25 dkg Mehl 11 dkg Weinschaum 


Saft von 1 bis 2 Zitronen 

Butter wird mit Dotter und Zucker schaumig gerührt, nach und nach werden 
Zitronensaft und feingeschnittene Zitronenschalen, Schnee von Eierklar und Mehl 
eingemengt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und mit Rosinen bestreute Puddingform 
eingefüllt und 34 Stunden lang im Dunst gekocht. 

Zum gestürzten Pudding wird Chaudeau oder Fruchtsaft serviert. 


12. Englisches Dunstkoch (Englischer Pudding). Pouding ä 
V’anglaise. (1%, Stunden, 1 Port. = 267 [14] Kal. = 401 Nem.) 


Butter 14 dkg Weinbeeren 10 dkg Rum 2 EBlöffel 

Eier 2 Zitronat 10 dkg Mehl 10 dkg 

Dotter 2 Muskatnuß Butter und Zucker für die 
Zucker 7 dkg Schalen von 4, Zitrone Form 

Rosinen 10 dkg Rum !/.1 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern und Eiern gut abgetrieben 
und mit Rosinen, Weinbeeren, feinnudelig geschnittenem Zitronat, feingehackten 
Zitronenschalen, sehr wenig Muskatnuß, Rum und Mehl vermengt. 

Das Gemenge wird in einer bestrichenen, mit Zucker ausgestreuten Pudding- 
form 1 Stunde im Dunst gekocht. Der gestürzte Pudding wird mit Rum über- 
gossen und, nachdem man diesen angezündet hat, brennend aufgetragen. Man 
kann die Masse statt in einer Form in einer befetteten Serviette im Wasser kochen. 


13. Plumpudding. (Englisches Originalrezept.) (3 Stunden, 1 Port. = 279 
[17] Kal. = 418 Nem.) 


Kernfett 10 dkg Zitronat 5 dkg Mandeln 3 dkg 

Mehl 5 dkg Rum [oder Kognak] 41 Brösel 5 dkg 

Eier 3 Rosinen 10 dkg Zimt und Gewürze 
Zucker 7 dkg Weinbeeren 10 dkg Zitronensaft 2—3 EBlöffel 
Äpfel, klein geschnitten, 10 dkg Arancini 5 dkg Rum !/,„1l zum Anzünden 


Kernfett wird ausgelassen, geschabt, mit Mehl abgebröselt, mit Eiern und 
Zucker verrührt, die übrigen Zutaten eingemischt, die Masse in einer Serviette 
3 Stunden im Dunst gekocht und ungefähr 8 Tage abhängen lassen. Vor Gebrauch 
ist der Plumpudding in der Serviette über Dunst zu erwärmen. 
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14. Echte Salzburger Nockerl!) (Biskuitmasse mit Butterabtrieb). 
Noques ä la salzbourgeoise. (%, Stunden, 1 Port. = 416 [47] Kal. = 624 Nem.) 
Butter 15 dkg Dotter 15 Milch °/,1 


Zucker 30 dkg Klar von 15 Eiern Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Mehl 5 dkg 


Butter wird mit Zucker und Dottern sehr flaumig gerührt und mit dem sehr 
festen Schnee von Eierklar und Mehl vermischt. - 

Das Gemenge wird in eine mit heißer Milch begossene Pfanne gefüllt und 
im heißen Rohre nur wenige Minuten lichtbraun gebacken. Aus dieser Masse 
werden mittels eines EBlöffels große Nockerl ausgestochen, 
Schüssel anrichtet, mit Zucker bestreut und sofort aufträgt. 


Anmerkung: Man kann die Nockerl statt in Milch auch in heißer Butter backen. 


die man auf einer 


15. Seminarschnitten (Girafferl) aus Biskuitteig mit Butter. 
Gäteau a la seminaire. (2 Stunden.) 


Butter 10 dkg 


Ungeschälte, geriebene Mandeln 14 dkg 
Zucker 14 dkg Ungeschälte, gestiftelte Mandeln 5 dkg 
Dotter 3 Klar von 3 Eiern 
Schokolade 12 dkg Oblaten 2 Stück 
Zimt 1 Messerspitze Ribiselmarmelade ohne Kern 10 dkg 
Neugewürzkörner 2 Stück Glasur: 


Nelken 3 Stück 
Muskatnuß 1 sehr kleine Prise 
Zitronenschale von Y, Zitrone 


Staubzucker 12 dkg 
Zitronensaft von % Zitrone 
Heißes Wasser 1 Löffel 


Zu einem Abtrieb von flaumig gerührter Butter mengt man nach und nach 
Dotter, Zucker, erweichte Schokolade, Zimt, gestoßene Nelken und Gewürzkörner, 
Zitronenschale und eine sehr kleine Prise Muskatnuß und mischt hierauf gleich- 
zeitig mit dem Schnee die geriebenen, ungeschälten Mandeln und die gestiftelten 
braunen Mandeln ein. Das Gemenge wird auf 2 Oblaten aufgestrichen, im mäßig 
warmen Rohr langsam gebacken, nach dem Erkalten mit Ribiselgelee bestrichen 
und mit dünner Staubzuckerglasur (oder dünner Zitronenfondantglasur) über- 


zogen. Ist diese getrocknet, so teilt man die Schnitten (Girafferl) in etwa 
7cm lange und 2cm breite Schnitten. 


Staubzuckerglasur : Staubzucker (Puderzucker) wird mit Zitronensaft und 
beiläufig einem Löffel heißem Wasser ungefähr %, Stunde lang zu einer sehr 
dünnen Glasur gerührt. Will man die Staubzuckerglasur glänzend haben, so 
rührt man ganz wenig Eierklar ein, muß sie jedoch längere Zeit trocknen lassen. 


2. Mit zerlassener Butter. 


1. Grazer Zwieback. Biscuit de Graz. (2 Stunden, 1 Port. = 116 [11] Kal. 
= 174 Nem.) 
Klar von 5 Eiern Vanille 
Zucker 9 dkg Mehl 8 dkg 
Butter 3 dkg 
In.den festen Schnee des Eierklars mengt man nach und nach gesiebten 
Staubzucker mit Vanillegeschmack, Mehl und lauwarme, zerlassene Butter leicht 
ein. Das Gemenge wird in einer befetteten, bemehlten Bischofsbrotform gebacken 
und nach dem vollständigen Erkalten in dünne Schnitten geteilt, die man mit 
Zucker bestreut, auf ein unbefettetes Blech legt und in wenig heißem Rohre bäht. 


*) Vergl. Seite 375/2 und Seite 375/3 (Salzburger Nockerl aus Brandteig). 


Butter und Mehl für die Form 
Zucker 5 dkg zum Bestreuen 
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2. Biskuit (warmgeschlagene Masse). Biscuit. (1%, Stunden, 1 Port. — 
175 [16] Kal. = 263 Nem.) 


Biskuitmasse: 
Zucker 14 dkg Dotter 2 Butter 5 dkg 
Eier 4 Mehl 10 dkg Butter und Mehl für die Form 
Zucker, Eier und Dotter werden auf dem Herdrand dickschaumig geschlagen, 
dann gibt man Mehl und die ausgekühlte zerlassene Butter dazu. Die Masse wird 
in einer bestrichenen und bestaubten Bischofsbrotform gebacken und ausgekühlt 


in Scheiben geschnitten. 


3. Biskuitrolle (warmgeschlagene Masse). Roulade de biscuit. 


Biskuitmasse: 
Zucker 10 dkg Mehl 10 dkg Marmelade 20 dkg 
Eier 4 große Butter 3 dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Auf dieselbe Art, wie vorstehend angegeben, wird ein Biskuitteig gemacht, 
fingerdick auf ein mit glattem Papier belegtes Blech gestrichen und bei stärkerer 
Hitze gebacken, bis sich die Masse vom Papier löst. In noch heißem Zustande 
wird dann das Papier abgelöst, das Biskuit mit erwärmter Marillenmarmelade 
bestrichen und sofort eingerollt. Die mit Zucker bestreute Rolle wird in Scheiben 
geschnitten. Dieselbe Masse, dünn auf ein stark befettetes und bemehltes Back- 
blech gestrichen, bei starker Hitze gebacken, mit heißer Marmelade bestrichen 
und noch auf dem Blech eng gerollt, dient zum Auslegen von Bombenformen. 


Anmerkung: Man kann auch die Rolle an der Oberfläche dünn mit Marmelade be- 
streichen und mit grobgehackten Mandeln und Zucker bestreuen oder man überzieht sie mit 


weißer oder rosa Glasur. 
Die gebackene Biskuitmasse kann auch noch heiß mit dem Papier eingerollt und erst nach 


dem Erkalten von demselben gelöst und mit Marmelade bestrichen werden. 


4. Ulmer Kuchen. Gäteau d’Ulm. (2%, Stunden, 1 Port.=389 [21] Kal. 
= 484 Nem.) 


Biskuitteig: Weizenmehl 7 dkg Butter und Mehl für die Form 
- Eier 3 Reismehl 4 dkg Weiße Glasur 
Dotter 4 Rosinen 5 dkg Mandeln 4 dkg 
Zucker 15 dkg Butter 7 dkg 


Eier und Dotter werden mit Zucker auf dem Herdrande geschlagen, bis die 
Masse dicklich ist. 

Nach Entfernung des Schneekessels vom Herde wird das Gemenge kalt ge- 
schlagen, dann mit Weizenmehl, Reismehl, Rosinen und zuletzt mit ausgekühlter 
zerlassener Butter verrührt und in einer befetteten und bemehlten Tortenform 
(oder Kuppelform) langsam gebacken. 

Der Kuchen wird nach dem Erkalten mit weißer Glasur überzogen und mit 
grobgehackten, geschälten Mandeln bestreut. (Man kann ihn auch nur in feinem 


Puderzucker drehen.) 


5. Bischofsbrot!). Pain d’&veque. (2 Stunden, 1 Port. = 264 [31} Kal. = 


396 Nem.) 

Dotter 6 Mandeln 8 dkg Mehl 14 dkg 

Zucker 14 dkg Rosinen 5 dkg Butter 6 dkg 

Schalen von % Zitrone Klar von 6 Eiern Butter und Mehl für die Form 


2) Siehe auch Bischofsbrot, ohne Butter. (Seite 395.) 
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Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit feingehackten Zitronen- 
schalen, geschälten, länglich geschnittenen Mandeln, geputzten Rosinen, dem 
Schnee von Eierklar, Mehl und geschmolzener Butter vermischt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Bischofsbrotform gefüllt 
und im Rohre % Stunden gebacken. 


6. Indianerschaumtorte. Tarte @ la cröme fouelt&e au chocolat. (2—3 Std., 
1 Port. = 392 [20] Kal. = 583 Nem.) 


Biskuitteig: Klar von 6 Eiern Butter und Mehl für die Form 
Dotter 6 Mehl 14 dkg Schlagobers 4,1 

Zucker 21 dkg Reismehl 2 dkg Zucker 5 dkg 

Schalen von 1, Zitrone Butter 5 dkg Schokoladenglasur 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, dann mit feingehackten Zi- 
tronenschalen, dem steifen Schnee von Eierklar, mit Mehl, Reismehl und geschmol- 
zener Butter vermengt, in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und 
gebacken. 

Von der völlig erkalteten Torte schneidet man eine ungefähr 1 cm starke 
Platte ab, höhlt den anderen Teil aus, füllt die so gewonnene Vertiefung mit ge- 


zuckertem, steifem Schlagobers, legt die Platte darauf und überzieht die Torte 
mit Schokoladenglasur. 


7. Bozener Kastanientorte!). Tarte aux marrons a la Bozen. (3 Std., 
1 Port. = 535 [32] Kal. = 803 Nem.) 


Biskuitteig: Butter 5 dkg Zucker 5 dkg 
Dotter 8 Klar von 6 Eiern Kastanien 14, kg (29 dkg 
Zucker 21 dkg Butter und Mehl für die Form passierte) 
Weizenmehl 9 dkg Fülle: Rosa Glasur 
Reismehl 3 dkg Schlagobers 41 


Zucker wird mit Dottern schaumig gerührt, dann mit Mehl, Reismehl, 
zerlassener, ausgekühlter Butter und dem festen Schnee von Eierklar vermengt 
und in einer befetteten und bemehlten Tortenform gebacken. 

Die Torte wird nach dem Auskühlen zweimal waagrecht durchgeschnitten, 
mit steifem Schlagobers, in das man Zucker und gekochte, passierte Kastanien 


(siehe Kastanien, Schälen und Kochen, Seite 57/3) eingerührt hat, gefüllt und 
schließlich mit rosa Glasur überzogen. 


8. Ananastorte. Tarteäl’ananas. (3Stunden, 1 Port.=533 [29] Kal.=799 Nem.) 


Biskuitteig: Butter 10 dkg Zucker 3 dkg 
Eier 8, Zucker 14 dkg Butter und Mehl f. d. Form Ananas 10 dkg 
Schalen von Y, Zitrone Fülle: Weiße Glasur 
Mehl 10 dkg Schlagobers ?°/,1 Ananas 5 dkg 


Reismehl 4 dkg 


Ein Gemenge aus Eiern und Zucker wird auf dem Herdrande zunächst dick- 
schaumig, dann kaltgeschlagen, mit feingehackten Zitronenschalen, Mehl und 


zerlassener, überkühlter Butter vermengt, in 2 befettete und bemehlte Torten- 
formen gefüllt und gebacken. 


Nach dem Erkalten wird jede der beiden Torten waagrecht durchgeschnitten. 
Zwischen die 4 aufeinanderzulegenden Scheiben wird steifes, gezuckertes Schlag- 
obers, in das man kleine Ananasstückchen einmischt, gefüllt. Die Torte wird mit 
weißer Glasur überzogen und mit Ananaswürfeln verziert. 


!) Bozen, alte deutsche Stadt in Südtirol, jetzt Bolzano in Italien (Trento). 
410 


9. Mokkacremetorte. Tarte au mocca & la creme joueltce. (2%, Stunden, 
1 Port. = 432 [24] Kal. = 648 Nem.) 


Biskuitteig: Zucker 14 dkg Butter 5 dkg 
Eier 4 Mehl 10 dkg Butter und Mehl für die Form 
Dotter 2 Reismehl 2 dkg Mokkacreme (siehe Seite 494/7) 


Aus Eiern, Dottern, Zucker, Mehl und zerlassener Butter wird auf dieselbe 
Weise wie zur Ananastorte (siehe vorheriges Rezept) ein Biskuitteig bereitet, 
den man in einer befetteten und bemehlten Tortenform bäckt. 


Nach dem Erkalten wird die Torte waagrecht zweimal durchgeschnitten, 
mit Mokkacreme gefüllt, mit derselben Creme auch von außen bestrichen und 


verziert. 


10. Maicremetorte. Tarte ä la creme de mai. (3 Stunden, 1 Port. = 298 
[19] Kal. = 447 Nem.) 


Biskuitteig: Creme: 
Eier 4 Reismehl 5 dkg Schlagobers 4,1 
Dotter 2 Weizenmehl 5 dkg Zucker 3 dkg 
Schalen von 4, Zitrone Butter und Mehl für die Form Erdbeermark !/,„1 
Zucker 14 dkg Erdbeeren, frische, 10 dkg 


Dotter, Eier, feingehackte Zitronenschalen und Zucker werden über leichterem 
Dunst dickschaumig geschlagen. Dann wird das Schneebecken vom Dunst entfernt 
und das Gemenge kaltgeschlagen, worauf man es mit Reismehl, Weizenmehl und 
ausgekühlter, zerlassener Butter vermengt und in einer befetteten und bemehlten 
Tortenform bäckt. 

Unmittelbar vor dem Auftragen wird die vollständig erkaltete Torte 1 bis 
2 cm hoch mit Erdbeerencreme bestrichen, mit frischen Erdbeeren bestreut und 
so lange ins Eis gestellt, bis die Creme steif ist. Allfällige Verzierung: Maiglöckchen. 

Erdbeercreme: In fest geschlagenes Schlagobers werden Zucker und Erd- 
beermark leicht eingerührt. 

Man kann die Torte auch durchschneiden und mit Creme füllen. 


11. Königstorte. Tarte ä la royale. (3% Stunden, 1 Port. = 686 [54] Kal. = 


1029 Nem.) 

Dotter 6 Schalen von 14 Zitrone Marillenmarmelade !,; kg 
Ei l Klar von 6 Eiern Weiße Glasur 

Zucker 21 dkg Butter 10 dkg . Mandelbogen (1, Menge) 
Mandeln 21 dkg Mehl 10 dkg 


Butter und Mehl für die Formen 


Dotter und Ei werden mit Zucker schaumig gerührt, geschälte, geriebene 
Mandeln, feingeschnittene Zitronenschalen, Schnee von Eierklar, Mehl und 
zuletzt zerlassene Butter eingemengt. Das Gemenge wird in zwei befetteten und 
bemehlten Tortenformen (einer größeren und einer kleineren) gebacken. Nach 
dem Erkalten werden beide Torten waagrecht durchgeschnitten und mit Marmzlade 
gefüllt. Die größere der beiden Torten wird auch auf der oberen Fläche mit Mar- 
melade bestrichen und die kleinere daraufgelegt. 

Die so zusammengelegte Torte wird mit weißer Glasur überzogen und schließ- 


lich mit Mandelbögen verziert. 
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12. Magdalenentörtchen. Madeleines. (1 Stunde, 1 Port. = 222 [16] Kal. 
— 333 Nem.) 


Biskuitteig: Zucker 15 dkg Butter für die Formen 
Dotter 4 Mehl 15 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Eier 3 Butter 6 dkg 


Dotter und Eier werden mit Zucker auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen, 
nach dem Erkalten mit Mehl und zuletzt mit geschmolzener, kühler Butter vermischt. 


Das Gemenge wird in befetteten kleinen Biskuitformen gebacken, dann aus 
den Formen gestürzt und mit Zucker bestreut. 


13. Marillentörtchen. Tarteleties aux abricots. (2% Stunden, 1 Port. = 
460 [25] Kal. 690 Nem.) 


Biskuitteig: 


Reismehl 5 dkg Marillensoufflee 1, Menge) 
Eier 4 Butter 3 dkg Weiße Glasur 
Dotter 2 Butter für das Blech Kandiertes Obst 8 dkg 
Zucker 14 dkg Marillen 4% kg 


Weizenmehl 5 dkg 


Eier und Dotter werden mit Zucker auf dem Herdrande zunächst dickschaumig, 
dann kaltgeschlagen. In das Gemenge rührt man Weizenmehl, Reismehl und 


zerlassene, kühle Butter, streicht es 1 cm hoch auf ein befettetes Blech oder auf 
Papier und bäckt es. 


Aus dem erkalteten Biskuit werden runde Scheiben von ungefähr 5cm Durch- 
messer ausgestochen, auf die man je eine halbierte Marille legt. Diese überzieht 


man mit Marillensoufflee, dann mit weißer Glasur. Schließlich werden die Törtchen 
mit kandiertem Obst verziert. 


Anmerkung: Die beim Ausstechen der Scheiben abfallenden Biskuitreste können ge- 
trocknet und zu Biskuitbröseln weiterverwendet werden. 


14. Komtesse-Äpfel. Pommes ä la comtesse. (2% Stunden, 1 Port. = 24 
[14] Kal. = 336 Nem.) 


Biskuitmasse: Marillenmarmelade 3 dkg Zitronensaft 
Eier 3, Zucker 7% dkg Äpfel % kg Wasser 11 


Mehl 71, dkg Zucker 4 dkg Spanischer Wind (1, Menge) 
Butter 2 dkg 


Eier und Zucker werden auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen, hierauf 
mit Mehl und lauwarmer, zerlassener Butter leicht verrührt. 


Man streicht dieses Gemenge %, cm hoch auf ein mit Papier belegtes Blech 
und bäckt es bei stärkerer Hitze, bis sich die Masse vom Papier löst. 

Nach dem Auskühlen sticht man aus dem Biskuit runde Scheiben von un- 
gefähr 5 cm Durchmesser aus, die man auf einer Seite mit Marmelade bestreicht. 

Halbierte geschälte Äpfel, aus denen man die Kerngehäuse herausgeschnitten 
hat, werden mit Zucker und Zitronensaft in Wasser halbweich gekocht und auf 
ein Sieb zum Abtropfen und Erkalten gelegt. 

Je eine mit Marmelade bestrichene Scheibe wird mit einem halben ge- 


dünsteten Apfel belegt. Darüber wird Spanischer Wind spiralenförmig gespritzt, 
den man in mäßig heißem Rohr lichtgelb werden läßt. 
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15. Pariser Krapferl. Beignets ä la parisienne. (3 Stunden, 1 Port. = 435 
[25] Kal. = 652 Nem.) 


Eier 4 Mehl 10 dkg Vanillecreme (I oder II) 
Dotter 2 Butter 7 dkg Mandeln 4 dkg 
Zucker 14 dkg Butter und Mehl für die Form 


Ein Gemenge aus Eiern, Dottern und Zucker wird auf dem Herdrande dick- 
schaumig geschlagen, dann mit Mehl und zuletzt mit zerlassener, kühler Butter 
verrührt und auf befetteten und bemehlten Krapferlblechen gebacken. 


Die erkalteten Krapferl werden wie Indianerkrapferl ausgehöhlt, mit Vanille- 
creme gefüllt, zu zweien zusammengesetzt, auch äußerlich mit der Creme bespritzt 
und mit geschwellten, gerösteten, grobgehackten Mandeln bestreut. 


Anmerkung: Man kann in die zum Füllen bestimmte Creme auch würfelig geschnittene 
frische oder kandierte Früchte einmengen. 


16. Magdalenenkrapferl. Baisers ä la Madeleine. (%, Stunden, 1 Port. = 
201 [11] Kal. = 302 Nem.) 


Eier 2 Mehl 12 dkg Butter und Mehl zum 
Zucker 12 dkg Butter 12 dkg Bestreichen des Bleches 


Ein Gemenge aus Eiern und Zucker wird schaumig gerührt, mit Mehl und 
geschmolzener, kalter Butter vermischt. Die Masse wird in gut gebutterte und 
bemehlte Bärentatzenformen gefüllt, bei schwächerer Hitze gebacken und gestürzt. 

Man serviert sie gerne zu Kaffee oder Tee. 

2 

17. Biskuit-Dessertbäckerei. Pätisserie dessert de biscuit. (2 Stunden, 

1 Port. = 283 [15] Kal. = 424 Nem.) 


Biskuitmasse: Reismehl 3 dkg Marillenmarmelade 8 dkg 
Eier 5 Mehl 3 dkg Weiße Glasur 
Zucker 8 dkg Butter 3 dkg 


Eier und Zucker werden auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen, nach dem 
Erkalten rührt man Reismehl und Mehl und zuletzt die überkühlte, zerlassene 
Butter leicht dazu. Die Masse wird auf einem mit Papier belegten Blech fingerdick 
aufgetragen, im Rohr gebacken, noch heiß vom Papier abgelöst, ausgekühlt, mit 
einer runden Form ausgestochen, mit Marmelade gefüllt, zu zweien zusammen- 
gesetzt und mit weißer Glasur überzogen. 


Anmerkung: Man kann die Krapferl auch mit beliebiger Creme füllen und verschieden 
verzieren. 


18. Maraschino-Dessertbäckerei. Beignets au marasquin. (2 Stunden, 
1 Port. = 356 [18] Kal. = 534 Nem.) 


Biskuitmasse (siehe vor-- Zucker 10 dkg Maraschino 1 EBlöffel 
heriges Rezept) Dotter 4 Weiße Glasur 

Creme: Reismehl 1 Kaffeelöffel Kirschen 15 Stück (5 dkg) 
Milch %1 Butter 10 dkg 


Die Biskuitmasse wird auf Papier gebacken, noch heiß vom Papier abgelöst, 
ausgekühlt, mit einer runden Form ausgestochen, mit Creme gefüllt, zu zweien 
zusammengesetzt, mit weißer Glasur überzogen und mit Kirschen verziert. 

Creme: Milch, Zucker, Dotter, Reismehl werden über Dunst dickgeschlagen 
und erkaltet zu einem Abtrieb von Butter und etwas Maraschino gegeben. 
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19. Himbeerwürfel. Carres de jrambaoises. 


Aus Biskuitmasse Nr. 17 schneidet man Würfel, setzt sie mit Himbeercreme 
zusammen und glasiert sie verschiedenartig. 


Himbeercreme: Zu 5 dkg abgetriebener Butter rührt man abwechselnd 
dickes Himbeermark nach Geschmack und 3 dkg Zucker ein. 


20. Punschkrapferl. Petits fours au Punch. (2 Stunden.) 


Zucker 10 dkg Butter 3 dkg Rum 4 EBlöffel 
Eier 4 Fülle: Marmelade 5 dkg Punschglasur 
Mehl 10 dkg Schokolade 3 dkg 


Zucker und ganze Eier werden auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen; 
erkaltet, rührt man Mehl und die zerlassene, kühle Butter leicht ein, streicht die 


Masse fingerdick auf ein mit Papier belegtes Blech und bäckt sie bei stärkerer Hitze 
im Rohr. 


Aus dem erkalteten Biskuit werden Scheibchen im Durchmesser von 4 cm aus- 
gestochen, je 2 mit nachstehender Fülle zusammengesetzt. Das Zusammensetzen 
nimmt man am besten so vor, daß man die gefüllten Krapferl in den Ausstecher 
zurückgibt und mittels eines Gewichtes zusammendrückt, so daß sich die Fülle, die 


weich sein muß, gleichmäßig verteilt. Die so vorbereiteten Krapferl werden dann 
mit Punschglasur überzogen. 


Fülle: Die beim Ausstechen verbleibenden Abfälle werden mit Marmelade, 
erweichter Schokolade und Rum, allenfalls mit etwas Zitronen- und Orangensaft 


und gesponnenem Zucker leicht verrührt. Die Fülle kann durch einige Biskotten 
vergrößert werden. 


21. Türmchen. Petites tourelles. (3 Stunden, 1 Port. = 728 [25] Kal. = 
1092 Nem.) 


Biskuitmasse: Dotter 4 Schokoladenglasur (34 der Menge) 
Eier 4 Reismehl 1 dkg Weiße Glasur (%, der Menge) 
Zucker 10 dkg Zucker 12 dkg Rosa Glasur (%, der Menge) 

Mehl 5 dkg Vanille 

Reismehl 5 dkg Butter 15 dkg 

Butter 5 dkg Maraschino 1, EBlöffel 
Creme: 


Erdbeermark 4 dkg 
Milch ?/,, Schokolade 6 dkg 


Eier und Zucker werden auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen, nach 
dem Erkalten rührt man Mehl mit Reismehl vermischt und zerlassene, ausge- 
kühlte Butter darunter, bäckt die Masse fingerdick auf Papier oder auf einem be- 
strichenen und bestaubten Blech, sticht noch heiß kleine runde Krapferl aus und 
läßt sie auskühlen. Dann dressiert man bergartig folgende Creme auf diese kleinen 
Krapferl, bestreut sie mit Biskuitbröseln (damit die Glasur besser hält), stellt sie 
1 Stunde aufs Eis und überzieht sie dann mit weißer, rosa oder Schokoladenglasur. 


Creme: Milch, Dotter, Reismehl, Zucker und ein Stückchen Vanille werden 
über Dunst dickgeschlagen und erkaltet zu einem Abtrieb von Butter gegeben. 
Dann teilt man die Creme in 3 Teile. Den 1. Teil vermischt man mit etwas Ma- 
raschino, den 2. Teil mit Erdbeermark und den 3. Teil mit erweichter Schokolade. 
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29. Kaffecreme-Schnitten. Tranches & la creme de cafe. (2 Stunden, 
1 Port. = 406 [30] Kal. = 609 Nem.) 


Biskuit: Kaffeecreme: 
Zucker 12 dkg Schwarzer Kaffee 1, Seidel Reismehl 1 dkg 
Eier 7 (6 dkg ohne Feigenkaffee) Zucker 16 dkg 
Weizenmehl 41, dkg Dotter 3 Butter 14 dkg 
Reismehl 41, dkg Ei l; Schlagobers !/,s 1 
Butter 3 dkg Hohlhippen 5 


Zucker und Eier werden auf dem Herdrande dickschaumig geschlagen und 
erkaltet mit dem Mehl und zerlassener Butter vermischt. Dieses Gemenge wird 
fingerhoch auf Papier gestrichen, gebacken und hierauf nach dem Erkalten in 10 cm 
breite Streifen geteilt. Ein Streifen wird mit Kaffeecreme gefüllt, der zweite Streifen 
daraufgelegt und in Schnitten zerlegt, die man an allen Seiten mit Creme bestreicht 
und oben mit derselben Creme verziert und mit Hohlhippen putzt. 

Kaffeecreme: Starker schwarzer Kaffee, Ei, Dotter, Reismehl und Zucker 
werden über Dunst dickgeschlagen und kaltgestellt. Diese Creme rührt man löffel- 
weise zu flaumig gerührter Butter und mengt 2 Löffel festgeschlagenes Schlag- 
obers darunter. . 


23. Erdbeerschnitten. Tranches aux fraises. (2 Stunden, 1 Port. = 403 
[22) Kal. = 604 Nem.) 


Teig: Mehl 10 dkg Rosa Glasur 
Zucker 10 dkg Butter 3 dkg Schlagobers 41 
Eier 6 : Marmelade 8 dkg Erdbeermark 6 dkg (10 dkg roh) 


Zucker wird mit Eiern auf dem Herdrand dickschaumig geschlagen, mit Mehl 
und geschmolzener, lauwarmer Butter leicht verrührt. 

Das Gemenge wird in gleicher Weise, wie bei den Orangenschnitten angegeben 
ist, gebacken, geteilt und mit Marmelade bestrichen. Die Schnitten werden mit 
rosa Glasur überzogen und mit einer Mischung aus steifem Schlagobers und 
Erdbeermark gefüllt. 


24. Kastanienschnitten. Tartines aux marrons. (234 Stunden, 1 Port. = 
610 [30] Kal. — 915 Nem.) 


Biskuitteig: Marmelade 5 dkg Kastanien 1, kg z. Verzierung 
Eier 5 Rosa Glasur Zucker 6 dkg 
Zucker 10 dkg Fülle: Zucker Y, kg 
Mehl 8 dkg Schlagobers 14, 1 Wasser !/,. 1 
Butter 4 dkg Zucker 4 dkg Kartoffelsirup 4, Kaffee- 
Butter und Mehl für das Blech ;; Kastanien 25 dkg löffel 


Eier und Zucker werden auf dem Herdrande mit der Schneerute dickschaumig 
geschlagen, ausgekühlt, mit Mehl und zerlassener Butter leicht vermengt und, 
wie bei den Orangenschnitten (Seite 398/24) angegeben wurde, gebacken und geteilt. 
M Die Hälfte der Schnitten wird mit Marmelade bestrichen, die andere Hälfte 
mit rosa Glasur überzogen. Je zwei werden mit einer Mischung aus steifem, ge- 
zuckertem Schlagobers, Zucker und gekochten passierten Kastanien (siehe 
Kastanien, Schälen und Kochen, Seite 57/3) gefüllt. 

Die fertigen Schnitten werden mit glasierten Kastanien belegt. 

Zu diesem Zwecke werden gekochte, passierte Kastanien mit Staubzucker 
zu einem Teig verarbeitet, zu Kastanien geformt, auf Holzstäbchen aufgespießt und 
in Zucker getaucht, den man mit Wasser und Sirup bis zum „Bruch“ gekocht hat. 
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25. Warmer Kabinettspudding. Pouding de cabinet, chaud. 


Vanillecreme: 
Dotter 8 Biskuitmasse % (Nr. 17) Obers 2 dl 
Zucker 16 dkg Sachermasse 1, (Seite 431) Zucker 15 dkg 
Reismehl 1 Löffel Maraschino !/,, 1 Dotter 6 
Obers ?/;1 Dunstobst Reismehl 1 dkg 
Vanille Vanille 1 Stück 


Dotter, Zucker, Reismehl, Vanille und Milch werden über Dunst dicklich 
geschlagen; erkaltet, mischt man die würfelig geschnittene, in Maraschino getränkte 
Schokoladen- und Biskuitmasse und kleinwürfelig geschnittenes Dunstobst oder 
kandierte Früchte ein, füllt die Masse in eine mit Butter ausgestrichene, mit Mehl 
oder Zucker ausgestaubte Puddingform und kocht sie eine halbe Stunde im Wasser- 
bade. Der Pudding wird vor dem Servieren mit Ananas- oder Vanillecreme übergossen. 

Vanillecreme: Eine Mischung von Obers, Zucker, Dotter, Reismehl und 
Vanille wird über Dunst dicklich geschlagen. 


XI. Aus Kartoffelteig. 


Mengenverhältnis: Kartoffeln 1 kg, Mehl 25 bis 30 dkg, Ei 1, Salz (Grieß 3 dkg, Fett 6 dkg). 
Zubereitung: Die gedämpften Kartoffeln werden heiß geschält und sofort mit der Kartoffel- 
presse oder dem Nudelwalker zerdrückt. Hierauf werden die übrigen Zu- 
taten dazu gemengt und rasch zu einem Teige verarbeitet. Dieser darf 
nicht lange geknetet werden, damit er nicht nachläßt und zu viel Mehl 

eingemengt werden muß. 


Gekochte Kartoffelspeisen verlieren durch langes Stehen an Geschmack und sollen daher erst 
kurz vor dem Anrichten eingekocht werden. 


1. Kartoffelnudeln (Erdäpfelnudeln). Nouilles de Dommes de terre. 
(1%, Stunden, 1 Port. == 416 [32] Kal. = 624 Nem)) 


Kartoffelteig: 
Kartoffeln 1 kg (runde gelbe) Grieß 3 dkg Salzwasser 
Mehl 25 dkg Eier 1 bis 2 Fett 15 dkg 
Butter 6 dkg Salz Brösel 16 dkg 


Die passierten Kartoffeln verarbeitet man auf dem Brett noch warm zu einem 
glatten Teig, den man in mehrere Stücke schneidet. Jeden Teil formt man auf 
dem bemehlten Brett zu einer daumendicken Rolle, schneidet davon gleiche 
Stückchen und rollt sie mit der mit Mehl und Grieß bestaubten Hand zu kleinen, 
gespitzten Nudeln, die man in kochendes Salzwasser einlegt und ungefähr 3 bis 
5 Minuten kochen läßt (bis alle an der Oberfläche schwimmen). 

Dann werden die Nudeln abgeseiht und mit kaltem Wasser übergossen, was 
man als „Abschrecken‘ bezeichnet. Man läßt das Wasser vollständig abtropfen 


und mischt die Nudeln zu den in Fett gerösteten Bröseln oder schwenkt sie nur 
in Fett!). E 


2. Kartoffelnudeln mit Mohn (Mohnnudeln aus Kartoffelteig). 
Nouilles au pavot (de päte des hommes de terre). 


Statt in Fett und Bröseln können die warmen Nudeln auch in einem Gemenge 


aus geriebenem Mohn, geschmolzener Butter und Staubzucker gerollt werden 
(10 dkg Butter, % 1 Mohn, 10 dkg Zucker). 


?) Statt in Salzwasser kochen, kann man die Kartoffelnudeln auch in eine stark befettete 
Pfanne geben, mit Fett betropfen und in heißer Röhre knusprig backen. 
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3. Zwetschkenknödel aus Kartoffelteig. Quenelles aux prunes (de 
päte de bommes de terre). (2 Stunden, 1 Port. = 483 [33] Kal. = 725 Nem.) 


Kartoffelteig (siche Rezept Nr. 1) Salzwasser Semmelbrösel 10 dkg 
Zwetschken, frische (oder Essig- Butter 15 dkg [oder Zucker 5 dkg zum Bestreuen 
zwetschken) 1 kg Fett 12 dkg] 


Kartoffelteig wird zu einer dicken Rolle geformt, die man in dünne Scheiben 
schneidet. In jede derselben wird eine Zwetschke eingehüllt, wobei man sorgsam 
darauf zu achten hat, daß die Zwetschke ganz vom Teig umgeben ist, dieser aber 
doch möglichst dünn ist. 

Die Knödel werden in siedendes Wasser eingelegt, 5 Minuten lang vorsichtig 
zugedeckt gekocht, abgeseiht, in Semmelbrösel, die man zuvor in Butter oder 
Fett anrösten ließ, eingerollt und vor dem Auftragen mit Zucker bestreut. 

In einigen Gegenden bestreut man die Zwetschkenknödel vor dem Anrösten 
mit geriebenem, mit Staubzucker vermischtem Mohnt). Auch mit passiertem 
Topfen und übergossen mit heißer Butter werden diese Knödel gerne gegessen. 


4. Marillenknödel aus Kartoffelteig. Quenelles aux abricots (de päte 
de pommes de terre). (2 Stunden, 1 Port. = 583 [40] Kal. = 874 Nem.) 
Kartoffelteig (Nr. 1) Zucker 8 dkg Semmelbrösel 16 dkg 
Marillen 11, kg Salzwasser Zucker 5 dkg zum Bestreuen 

Zu Marillenknödeln, die man ebenso herstellt wie Zwetschkenknödel (siehe Nr. 3,) 
verwendet man kleine Marillen, deren Kerne man durch Zuckerstückchen ersetzt. 

Zu Zeiten, in denen keine frischen Marillen zu haben sind, kann man unter 
Benützung gedörrter Marillen (ungefähr 40—50 dkg) die oben genannten Knödel 
herstellen. Die gedörrten Früchte müssen vorher zur Wiedergewinnung des durch 
das Dörren verlorengegangenen Wassergehaltes für die Dauer von 1—2 Stunden 
in heißes Wasser (oder über Nacht in kaltes Wasser) gelegt, darnach gut ab- 
getrocknet und in diese ein Stückchen Zucker eingewickelt werden!). 


5. Pfirsichknödel. Quenelles aux deches (de päte de pommes de terre). 
Werden ebenso hergestellt!). 


6. Marillentascherl aus Kartoffelteig. Rissoles @ la marmelade d’abricots. 
(2 Stunden, 1 Port. = 549 [35] Kal. = 824 Nem.) 


Kartoffelteig (Nr. 1) Klar von 1 Ei zum Bestreichen Semmelbrösel 16 dkg 
Kalifornische Marillen 30 dkg Salzwasser Zucker 5 dkg z. Bestreuen 
(oder frische 1 kg) Butter 18 dkg [oder Fett] 


Kartoffelteig wird messerrückendick ausgewalkt. 6 cm vom Teigrand ent- 
fernt legt man in 2 cm breiten Abständen halbe kalifornische Marillen, die man 
2 Stunden vorher mit warmem Wasser eingeweicht und nachher abgetropft hat, 
oder halbierte frische Marillen, bestreicht den Teig rund um die Frucht mit Eier- 
klar, schlägt den Teigrand über die Früchte und radelt halbkreisförmige oder 
viereckige Tascherl aus. 

Die Tascherl werden 3—5 Minuten lang vorsichtig in Salzwasser gekocht 
und abgeseiht, worauf man sie in die in Butter gerösteten Semmelbröseln gibt. 
Vor dem Auftragen werden die Tascherl mit Zucker bestreut!?). 


7. Powidltascherl. Rissoles & la marmelade des prunes. 
Statt der Marillen verwendet man Powidl zur Fülle!). 


1) Die Knödel und Tascherl können auch aus Nudelteig oder Brandteig hergestellt werden. 
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8. Krauttascherl aus Kartoffelteig. Rissoles au chou. 


Aus 50 dkg gekochten, passierten Kartoffeln, 20 dkg Mehl, 1 Ei (4 dkg Nähr- 
hefe)!) und Salz bereitet man auf die oben angegebene Weise Tascherl, die man 
mit gedünstetem Kraut füllt. Diese werden gleich den Marillentascherln nach 
dem Abkochen in gerösteten Semmelbröseln geschwenkt. 


Krautfülle: Zur Fülle wird 1 Krautkopf klein zerhackt und in 5 dkg heißem 
Fett, in den man vorher 2 dkg Zucker und 3 dkg Zwiebeln bräunen ließ, dünsten 
gelassen. 2 dkg Nährhefe werden in etwas lauem Wasser aufgelöst, zum Kraut 


gegeben, welches man nach Geschmack salzt und pfeffert und noch einige Zeit 
dünsten läßt!). 


9, Krautkrapferl aus Kartoffelteig. Beigneis au chou. 


10 dkg Mehl werden mit 3 dkg Nährhefe gut vermischt und hierauf mit 10 dkg 
Butter oder Schweinefett, 10 dkg passierten, gekochten Kartoffeln, 1 Dotter und 
Salz zu einem glatten Teig verarbeitet, den man wie Butterteig nach dreimaligem 
Rasten immer wieder auswalkt und zusammenschlägt. Nach dem letzten Rasten 
walkt man den Teig messerrückendick aus und sticht mittels eines Ausstechers 
runde Krapfen von beiläufig 6 cm Durchmesser aus, in deren Mitte man die Kraut- 
fülle (siehe oben) gibt. Nachdem man die Ränder der Krapfen mit Eierklar be- 
strichen hat, legt man eine zweite Teigscheibe darauf, drückt die Krapfen am 


Rande zusammen, bestreicht sie mit zerklopftem Ei, gibt sie auf ein Backblech 
und bäckt sie goldgelb. 


XII. Aus Grießmasse. 


1. Grießschmarren. Omeletie de semoule. (1Y, Stunde, 1 Port. = 451 [36] 
Kal. = 676 Nem.) 


Milch 11 Grieß %, kg (grober) Zucker 5 dkg 
Salz 


Butter [oder Margarine) 20 dkg Zucker 6 dkg zum Bestreuen 

In kochende Milch gibt man Salz, rührt Grieß hinein und läßt ihn dick ein- 
kochen. Dann läßt man in einer Pfanne Butter heißwerden, gibt die Grießmasse 
hinein und läßt sie zugedeckt 1 Stunde lang ausdünsten, wobei man den Schmarren 
öfters mit einer Gabel zersticht. Wenn er halb geröstet ist, wird der Zucker darunter- 


gemengt. Man liebt es, ihn lichtbraune Krusten bilden zu lassen. Er soll schön 
kömig und doch weich sein. 


Der fertige Grießschmarren wird mit Zucker bestreut und mit Zwetschken- 
röster oder Fruchtsaft angerichtet. 


Anmerkung: Man kann den Grieß auch 1 Stunde lang in der kalten Milch einweichen, 


hierauf 2 ganze Eier, Salz und allenfalls 5 bis 8 dkg Rosinen einrühren. Die weitere Zubereitung 
ist die gleiche wie vorstehend. 


2. Hirseschmarren. Omelette de millet. 


Wird auf gleiche Art wie Grießschmarren zubereitet, nur daß die Hirse, um 
den dumpfen Geschmack zu verlieren, vor Gebrauch zweimal mit heißem Wasser 
abgebrüht wird und daß man mehr Milch (114 I) zum Einkochen verwendet. 


. ‘) Zur allfällig wünschenswerten Erhöhung des Nährwertes, falls das Gericht als Haupt- 
speise Verwendung findet. 
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3. Maisgrießschmarren. Omelette de semoule de mais. 
Wird ebenso zubereitet, nur verwendet man zur Herstellung 10 dkg Zucker. 


4. Grießauflauf. Souffl& de semoule. (2 Stunden, 1 Port. = 337 [31] Kal. 


— 505 Nem.) 
Milch %1 Salz Klar von 4 Eiern 

Grieß 4,1 (18 dkg) Dotter 4 Butter und Brösel für die 
Butter 10 dkg Schalen von 4, Zitrone Schüssel 

Zucker 8 dkg Himbeersaft 4,1 


Grieß wird in gesalzene, kochende Milch gegeben und dick verkocht. Flaumig 
gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, feingehackten Zitronenschalen, dem 
erkalteten Grieß und dem steifen Schnee von Eierklar vermischt. Das Gemenge 
wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel gefüllt und im 
Rohre ungefähr %, Stunden lang gebacken. 

Zu dem Auflauf wird ein Fruchtsaft gereicht. 


Anmerkung: Statt Zitronenschalen dazuzugeben, kann man ein Stück Vanille in der 
Milch kochen lassen. Auch kann lagenweise geriebene Schokolade oder restliche Schokoladen- 
glasur eingefüllt werden. 


5. Grießdunstkoch (Grießpudding). Pouding de semoule. (1%, Stunden, 
1 Port. = 327 [26] Kal. = 490 Nem.) 


Milch %1 Dotter 3 Klar von 3 Eiern 
Grieß 15 dkg Ei Butter und Zucker für die 
Salz Zucker 12 dkg Form 


Butter (od. Margarine) 10 dkg Schalen von 4, Zitrone Fruchtsaft 4,1 

In kochende Milch, die man salzt, wird Grieß eingekocht, bis ein dicker Knödel 
entsteht, in den man noch warm die Butter einrührt. Dotter, Ei, Zucker, Zitronen- 
schalen werden schaumig gerührt, hierauf wird der ausgekühlte Grieß und zuletzt 
der feste Schnee des Eierklars eingemengt. 

Dieses Gemenge wird in eine befettete, bezuckerte Puddingform gefüllt und 
1 Stunde lang in Dampf gekocht. 

Zu dem gestürzten Pudding wird Fruchtsaft oder Chaudeau (Weinschaum) 
aufgetragen. Man kann erwünschten Falles 2 Dotter ersparen. (In die Hälfte der 
Masse können 6 dkg Schokolade eingerührt und die zwei Farben lagenweise in 
die Form gefüllt werden.) 


6. Kaltes Grießkoch. Flammery de semoule. (3 Stunden, 1 Port. = 244 
[25] Kal. = 366 Nem.) 


Milch 11 Salz Klar von 2 Eiern 
Zucker 8 dkg Zitronenschalen Himbeersaft 4,1 
Grober Grieß % kg Milch . (Eis) 

Dotter 2 


In kochende Milch werden Zucker, Salz, Zitronenschalen und Grieß dick 
eingekocht. Noch warm werden Dotter, die man mit kalter Milch verquirlt hat, 
dann Schnee von Eierklar daruntergemengt. 

Man füllt das Gemenge in eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Creme- 
oder Puddingform, stellt es für 2 Stunden in zerkleinertes Eis, stürzt es vor dem 
Anrichten und gibt Himbeersaft dazu. 

Anmerkung: Bei Verwendung von feinem Grieß muß man 15 bis 18 dkg nehmen. 


Grießkoch (Grießbrei) siehe Milchreis. 
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T. Orangencreme. (Sultancreme). 


2 kernlose Orangen werden geschält, die weiße Haut entfernt und die Orangen 
mit einem scharfen Messer in dünne Scheiben geschnitten. Mit diesen Scheiben 
wird eine Bombenform dicht ausgelegt, mit folgender Creme gefüllt, die Form 
geschlossen, mit Fett verstrichen und 2 Stunden in gesalzenes Eis gestellt. 


Creme: In 1,1 kochende Milch werden 6 dkg Grieß eingemengt und unter 
beständigem Rühren zu einem dicken Brei gekocht. Nach dem Erkalten mischt 
man 15 dkg Zucker, 5 Blätter aufgelöste Gelatine, die abgeriebenen Schalen von 
den 2 Orangen, einige Tropfen rotes Breton und zum Schlusse 1, 1 festgeschlagenes 


Schlagobers darunter. Diese Creme muß sofort in die vorbereitete Bombenform 
gefüllt werden. 


8. Grieß auf Königinnenart. 


Milch %1 Schlagobers 3%, 1 Maraschino 2 Löffel 
Grieß 183 dkg Kakao 2 dkg Gelatine 2 dkg 

Salz, Zitronenschale Rum 2 EBßlöffel Obst (Dunst) zum Auslegen 
Zucker 20 dkg Zuckergelee: 


Schlagobers 1,1 zum Verzieren 
Gelatine 12 Blatt Zucker 20 dkg Dunstobst eventuell z. Verzieren 


In die kochende Milch wird Grieß dicklich eingekocht, mit Salz, geriebener 
Zitronenschale, Zucker und der eingeweichten Gelatine vermischt. Diese Masse 


wird halbiert, die eine Hälfte mit dem Kakao und Rum verrührt und jede Hälfte 
mit ®/,1 geschlagenem Obers vermischt. 


Der Boden einer Charlotte- oder Reifenform wird mit Zucker ausgegossen 
und mit Kompottfrüchten ausgelegt. Man begießt die Früchte nun noch mit 
Zuckergelee, läßt sie in ungesalzenem Eis steif werden, füllt lagenweise mittels 
Spritzsack und glatter Tülle die zwei Grießmassen ein und läßt die Creme in 
ungesalzenem Eis steif werden. Man taucht die Form, ähnlich wie beim Aspik- 


stürzen, in lauwarmes Wasser, stürzt die Creme, verziert mit Schlagobers, eventuell 
mit Dunstobst. 


Zuckergelee: 1,1 Wasser wird mit dem Zucker (Würfel- oder Kristall-) 
bis zum Aufkochen erhitzt, mit der eingeweichten Gelatine vermischt und leicht 
aufkochen gelassen. Wenn die Flüssigkeit klar ist, vom Feuer wegnehmen und 
durch ein Tuch filtrieren. Zuckergelee kann längere Zeit in Gläsern aufbewahrt 
werden. Vor dem Verwenden in lauwarmes Wasser stellen. 


9. Grießtorte. Tarie de semoule. (134 Stunden, 1 Port. = 245 [24] Kal. = 
368 Nem.) 


Dotter 4 Saft von % Zitrone Butter und Mehl für die Form 
Zucker 20 dkg Schale von 4, Zitrone Marillenmarmelade 10 dkg 
Mandeln 10 dkg Grieß 10 dkg (fein) Zucker 2 dkg zum Bestreuen 


Klar von 4 Eiern 


Dotter und Zucker werden flaumig gerührt. Dann mengt man geschälte, 
geriebene Mandeln, Zitronensaft und -schale, den festen Schnee des Eierklars und 
den ‚Grieß darunter. Nun läßt man den Grieß etwas anziehen, füllt das Gemenge 
in eine Tortenform und bäckt die Torte bei mäßiger Hitze. Sobald sie ausgekühlt 
ist, wird sie durchgeschnitten, mit Marillenmarmelade gefüllt und mit Zucker 
bestreut oder mit Zitronenglasur überzogen. 
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10. Maisgrießtorte. Tarte de semoule de mais. (13, Stunden, 1 Port. = 216 
[21] Kal. = 324 Nem.) 


Zucker 20 dkg Rum 1 Löffel Butter und Mehl für die Form 
Dotter 5 Maisgrieß 15 dkg Marillenmarmelade 10 dkg 
Saft von 1 Zitrone Klar von 5 Eiern Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Dotter, Zucker, Zitronensaft und Rum werden schaumig gerührt, dann der 
Grieß und der feste Schnee leicht daruntergemengt. Die Masse wird in einer 
bestrichenen, bestaubten Tortenform gebacken, ausgekühlt, in der Mitte durch- 
geschnitten, mit Marillenmarmelade gefüllt und oben mit Zucker bestreut oder 
mit Zitronenglasur überzogen. 

Anmerkung: Statt Maisgrieß kann auch Maismehl verwendet werden. 


11. Grießtorte mit Nüssen. 


Grieß 4,1 Nüsse 8 dkg Fett und Mehl für die Form 
Milch 41 Rum Marmelade zur Fülle 
Zucker 15 dkg Backpulver 1%, Päckchen 


Grieß und Milch 4, Stunde ziehen lassen, dann die geriebenen Nüsse, Zucker, 
Backpulver und Rum dazugeben und 1% Stunde gut rühren. In einer befetteten 
und bemehlten Form zirka 10 Minuten heiß und dann langsam fertigbacken. 
Ausgekühlt, die Torte durchschneiden und mit Marmelade bestreichen. 


12. Grießschnitten. Tartines de semoule. (1 Port.= 514 [47] Kal. = 771 Nem.) 


Grieß 40 dkg Salz Brösel 15 dkg 
Milch 11% 1 Eier 2 Schmalz 30 dkg 
Butter 8 dkg Milch ein wenig 


In kochende Milch, die man mit etwas Salz und Butter zugesetzt hat, ver- 
rührt man vorsichtig, damit er sich nicht anlegt, den Grieß und läßt ihn unter 
beständigem Rühren dick einkochen. Dann streicht man den Brei fingerdick auf 
ein mit Wasser befeuchtetes Brett und läßt ihn erkalten. In gleichmäßige Schnitten 
geteilt, werden dieselben zuerst in mit Milch verquirltes Ei, dann in Brösel getaucht, 
in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. Man kann diese Speise 
zu Salat oder als Beilage zu Bratensoßen geben, man kann sie aber auch, mit 
Zucker und Zimt bestreut, mit Kompott oder Fruchtsaft als Mehlspeise zu Tisch 


DunEyn. 


XII. Aus Reismasse. 


1. Milchreis. Riz au lait. (%, Stunden, 1 Port. = 355 [46] Kal. = 532 Nem.) 
Milch 21% 1 Salz Zucker 8 dkg 
Reis 30 dkg Butter 5 dkg 

Der Reis wird ausgeklaubt und in kochender Milch langsam so lange gekocht!), 
bis er weich ist. Dann fügt man Salz, Zucker und Butter hinzu. 

In gleicher Weise bereitet man aus 21,1 Milch und 25 dkg Grieß GrieB- 
brei (Grießkoch). 

Man kann den Milchreis, bzw. das warme Grießkoch, auch mit geriebener 
Schokolade, mit gezuckertem, gestoßenem Zimt, geriebenem Lebkuchen (Lebzelt) 
oder nur mit brauner Butter anrichten. 

1) Der er Reis quillt besser auf, wenn er zuerst in wenig Wasser aufgekocht und dann erst 
in Milch weich gekocht wird. 
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9. Pariserreis. Riz 4 la darisienne. (1%, Stunden, 1 Port. = 364 [30] Kal. 
—= 546 Nem)) 


Milchreis: Butter 4 dkg Marillenmarmelade 10 dkg 
Milch 11 Gedünstete Apfel: Marillenschaumkoch: 
Reis 18 dkg Äpfel 1% kg Staubzucker 15 dkg 
Vanille 1 Stückchen Zucker 6 dkg Klar von 8 Eiern 
Salz Schalen von 1, Zitrone Marillenmarmelade 15 dkg 


Zucker 4 dkg Klar von 3 Eiern 


In kochender Milch läßt man Reis mit einer Vanilleschote so lange kochen, 
bis er weich ist, hierauf fügt man Salz, Zucker und Butter hinzu. Der Reis wird 
kuppelförmig in einer Auflaufschüssel angerichtet, mit Marillenmarmelade dünn 
bestrichen und oben mit geschälten, entkernten, in Zuckerwasser und Zitronensaft 
gedünsteten ganzen Äpfeln belegt. In der durch Entfernung des Kerngehäuses 
entstandenen Höhlung können die Äpfel mit Marmelade gefüllt werden. Über die 
Äpfel und den Reis streicht man die Hälfte des Marillenschaumkoches, während 
man die übrige Masse in BusserIn daraufspritzt. Der Reis wird Y4 Stunde vor dem 
Anrichten in das nicht zu heiße Rohr gestellt, bis sich der Schaum hellgelb färbt. 

Marillenschaumkoch: Staubzucker, Klar von 2 Eiern und Marillen- 
marmelade werden so lange gerührt, bis die Masse so steif ist, daß der Kochlöffel 


darin stehenbleibt; hierauf wird der feste Schnee von noch 3 Eierklaren leicht 
daruntergemengt. 


3. Reisauflauf. Souffle de riz. (2 Stunden, 1 Port.=299 [32] Kal. = 
449 Nem.) 


Reis 20 dkg Zucker 8 dkg Klar von 4 Eiern 

Milch 11 Schalen von 1, Zitrone Butter und Brösel für die 
Salz Dotter 4 Schüssel 

Butter 12 dkg [od. Margarine 8 dkg] (Rosinen 6 dkg) 


Man wischt den Reis, gibt ihn nebst Salz in kochende Milch, läßt ihn darin 
langsam weichkochen und hierauf auskühlen. Inzwischen rührt man Butter mit 
Zucker und den feingehackten Schalen einer 4, Zitrone flaumig, fügt nach und 
nach Eidotter, den ausgekühlten Reis sowie den Schnee von Eierklar (und allen- 
falls 6 dkg Rosinen) hinzu. Dann füllt man dieses Gemenge in eine mit Butter 
ausgestrichene und mit Bröseln ausgestreute Auflaufschüssel und bäckt den Reis- 
auflauf %—%4 Stunden in mäßig heißem Rohre, woralf man ihn mit Zucker 
bestreut und sogleich aufträgt. 


Man kann 2 Dotter und 2 Eierklare ersparen. 


4. Apfelreis. Riz aux dommes. 


Wird bereitet, indem man die Hälfte des Reisauflaufes in eine Auflaufschüssel 
füllt, diese mit 1, kg blättrig geschnittenen Äpfel belegt, dann die zweite Hälfte 
des Reises darauffüllt und im Rohr bäckt. 

An Stelle der Äpfel kann’man auch Birnen, Kirschen, Aprikosen oder Obst- 
marmelade in den Reis füllen, der sodann Birnen-, Kirschen-, Aprikosen- 
oder Marmeladenreis, Riz aux Poires, cerises, abricots, marmelades, genannt wird. 
Auch kann man den Reis mit Windmasse verzieren, die man jedoch, weil die 
Windmasse sonst braun würde, bevor der Reis ausgebacken wäre, erst dann auf- 
spritzen darf, wenn der Reis schon halb gar ist. 
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5. Spanischer Reis. Riz ä l’espagnole. (2 Stunden, 1 Port.= 338 [27] 
Kal. = 507 Nem.) 


Reis 20 dkg Dotter 3 Marmelade 3 dkg 
Milch 11 _ Zucker 5 dkg Spanischer Wind: 
Salz Klar von 3 Eiern Klar von 2 Eiern 
Butter 12 dkg Butter zum Bestreichen der Schüssel Zucker 14 dkg 


Abgewischter Reis wird in gesalzener, siedender Milch langsam weichgekocht 
und zum Auskühlen an einen kalten Ort gestellt. 

Flaumiggerührte Butter wird mit Dottern, Zucker, dem erkalteten Reis und 
dem Schnee von Eierklar vermengt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
gefüllt und gebacken. Wenn es leicht gebräunt ist, wird es an der Oberfläche mit 
Marmelade bestrichen, mit „Spanischem Wind‘ (siehe Spanische Windbäckereij) 
bespritzt und nochmals kurze Zeit ins heiße Rohr gestellt. 


6. Berliner Reis. Riz ä la berlinoise. (2 Stunden, 1 Port. = 3% [27] Kal. 


480 Nem.) 

Milch 11 Zucker 5 dkg Äpfel 1, kg 

Reis 20 dkg Schalen von Y, Zitrone Marmelade 4 dkg 
Salz Klar von 3 Eiern Mandeln 3 dkg 
Butter 12 dkg Butter und Brösel für die Zucker 4 dkg 
Dotter 3 ” Schüssel 


Reis wird in siedender Milch mit Salz langsam weichgekocht. Flaumig ge- 
rührte Butter wird mit Dottern, Zucker, feingehackten Zitronenschalen, dem 
erkalteten Reis und dem Schnee vom Eierklar vermischt. 

Das Gemenge wird in eine befettete, mit Bröseln ausgestreute Auflaufschüssel 
gefüllt, die man auf dem Grunde mit geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln 
belegt hat, und %, Stunden im Rohre gebacken. Dann wird der Reis mit Marmelade 
bestrichen, mit grobgehackten (geschälten) Mandeln bestreut und noch solange 
ins Rohr gestellt, daß sich die Mandeln ein wenig bräunen. Hierauf wird er mit 
Zucker bestreut. 

Man kann den Reis auch in einer Kasserolle backen und zum Auftragen mit 
einer Schmarrenschaufel herausstechen. 


7. Kalter Früchtenreis. Riz froid aux fruits. (3 Stunden, 1 Port. = 414 
[23] Kal. = 621 Nem.) 


Milch 11 Zucker 14 dkg und Wasser Dunstobst zum Auslegen der 
Reis 20 dkg ol Form 
Vanille 1 Stückchen Schlagobers ?®/, 1 Fruchtmark Y,1 


Gelatine 4, dkg (3 Blätter) Fett, Eis und Salz für die Form 


In kochende Milch gibt man Reis und Vanille. Wenn der Reis weichgekocht 
ist, rührt man den gesponnenen Zucker ein, läßt ihn vollständig erkalten, mischt 
darunter steifes Schlagobers und unter Umrühren Gelatine, die in ungefähr 3 EB- 
löffeln voll heißen Wassers aufgelöst wurde. 

Eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Cremeform wird mit beliebigem 
Dunstobst ausgelegt und der Reis eingefüllt. Die gut mit Fett verschlossene Form 
wird für die Dauer von wenigstens 2 Stunden in gesalzenes, zerhacktes Eis gestellt, 
vor dem Anrichten gestürzt und mit Fruchtsaft oder Fruchtmark aufgetragen. 
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8. Pfirsiche nach Prinz Condel). Peches @ la Conde. 


Der gestürzte Reis wird mit halbierten, geschälten, in Rum oder Arrak ge- 
tauchten Pfirsichen belegt und mit Himbeermark übergossen. 


9. Kalte Reiscreme. Cröme froide au riz. (3 Stunden, 1 Port. = 367 [23] 


Kal. = 556 Nem.) 


Reis 20 dkg Dotter 5 
Wasser Eil 
Orange Zucker 7 dkg 


Zucker 12 dkg 
Wasser 11 
Creme: 
Obers 41 [oder Milch] 


Vanille 4, Schote 
Gelatine 1, dkg (3 Blätter) 
Schlagobers 4,1 


Kompott: 
Orangen 2 
Zucker 15 dkg 
Wasser !ıo1 
Fett, Eis und Salz für die 
Form 


Der Reis wird in Wasser weichgekocht, abgeseiht, mit Orangensaft und dem 
an der Orangenschale abgeriebenen, dick gesponnenen Zucker vermengt und kalt- 


gestellt. 


Creme: Obers, Dotter, Ei, Zucker und Vanille werden über Dampf dick- 
geschlagen und, erkaltet, mit der in 3 Löffeln heißen Wassers ausgelösten Gelatine, 


dem Reis und dem Schlagobers vermischt. 


Die Reiscreme wird nun in eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Form 
gefüllt, gut verschlossen, mit Fett verstrichen und für die Dauer von 2 Stunden 
in zerkleinertes, gesalzenes Eis gestellt. Vor dem Servieren wird die Creme gestürzt 


und mit Orangenkompott umgeben. 


Orangenkompott: Geschälte, in dünne ‚Scheiben geschnittene Orangen 
werden mit dickgesponnenem Zucker übergossen und bis zum Gebrauche 


kaltgestellt. 


10. Reis nach Fürst Trauttmansdorff?). Riz @ la Trauttmansdorff. 


(4 Stunden, 1 Port. = 572 [32] Kal. = 858 Nem.) 

Reis 20 dkg Schlagobers 1% 1 

Milch 11 Wasser %1 

Zucker 15 dkg Zucker 16 dkg 

Gelatine 1 dkg (6 Blätter) Saft von 1 Zitrone 
Gelatine 1, dkg (3 Blätter) 


Klar von 2 Eiern 
Dunstobst 1 Glas 
Fett und Eis für die Form 
Himbeersaft 4 1 


Reis wird in kochender Milch langsam weichgekocht, dann der Zucker ein- 


gemengt und kaltgestellt. 


Gelatine wird in ungefähr 3 Löffeln heißen Wassers gelöst und nebst steifem 


Schlagobers mit dem ausgekühlten Reis vermischt. 


Sulze: Wasser wird mit Zucker und Zitronensaft aufgekocht, mit in kaltem 
Wasser geweichter Gelatine vermengt und mit Eierklar geklärt (siehe Aspik). 

Mit der geklärten flüssigen Sulz wird der Boden von 2 mit kaltem Wasser 
ausgeschwemmten Cremeformen bedeckt. Nach dem Erstarren der Sulz legt man 
Dunstobst, von dem man den Saft vollständig entfernt hat, ein. Darauf gibt man 
den mit Schlagobers und Gelatine vermischten Reis, schließt die Formen gut ab, 
verstreicht sie mit Fett und stellt sie für wenigstens 2 Stunden in zerkleinertes Eis. 


Vor dem Anrichten taucht man die Formen einige Sekunden lang in heißes 


Wasser, stürzt den Reis und gibt Fruchtsaft dazu. 


!) Prinz Ludwig von Cond&, Feldherr Ludwigs XIV., als Feinschmecker bekannt. 


*2) Trauttmansdorff, alte österreichische Adelsfamilie. 
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11. Reisdunstkoch. Pouding au riz. (2 Stunden, 1 Port. = 332 [25] Kal. 
— 498 Nem.) 


Milch 11 Zucker 8 dkg Klar von 3 Eiern 
Reis 20 dkg Dotter 3 Butter und Brösel für die Form 
Butter 10 dkg Schalen von 1, Zitrone Mandeln 2 dkg, Himbeersaft %;1 


Reis wird in Milch langsam weichgekocht und kaltgestellt. 


Butter wird mit Zucker und Dottern flaumig gerührt, mit feingehackten 
Zitronenschalen, dem ausgekühlten Reis und dem Schnee von Eierklar vermischt. 


Das Gemenge wird in eine befettete und ausgebröselte, mit halbierten ge- 
schälten Mandeln belegte Puddingform gefüllt und 1 Stunde im Dampf gekocht. 


Der aus der Form gestürzte Pudding wird mit Fruchtsaft oder mit Wein- 
schaum übergossen. 


12. Marillen nach Colbert'). Abricots @ la Colbert. (2 Stunden, 1 Port. 
— 564 [29] Kal. — 864 Nem.) 


Marillen 2 kg Biskuitbrösel 6 dkg Angelika 2 dkg 

Zucker 12 dkg Eier 2 Marillen 1% kg 

Wasser !/,s 1 Brösel 10 dkg Zucker 12 dkg 

Reis 4 dkg Fett 50 dkg Wasser 1/1 

Milch 41 Maraschino 1 Kaffeelöffel 


Frische Marillen werden blanchiert, geschält, seitlich eingeschnitten, entkernt 
und in gesponnenem Zucker halbweich gedämpft. Dann werden die Marillen mit 
in Milch weich gekochtem Reis gefüllt, in Bröseln und Eiern und wieder in Bröseln 
paniert und in heißem Fett gebacken und auf Filtrierpapier abgetropft. 

Die gebackenen Marillen werden mit Stengerln aus Angelika versehen. Dazu 
werden passierte, mit gesponnenem Zucker und Maraschino verrührte Marillen 
aufgetragen. 


XIV. Aus Semmelmasse. 


1. Semmelschmarren. Omelelte rissolde de petits pains blancs. (1%, Stunde, 
1 Port. = 314 [28] Kal. = 471 Nem.) 


Semmeln 10, bzw. Weißbrot Milch %1 Rosinen 8 dkg 
(altbacken) Zucker 10 dkg Butter 10 bis 15 dkg 
Eier 3 Salz Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Milch wird mit Eiern, Zucker und Salz gesprudelt und über das blättrig 
geschnittene Gebäck gegossen. Wenn dieses genügend erweicht ist, gibt man es 
nebst Rosinen in heiße Butter und läßt den Schmarren im Rohr ausdünsten, worauf 
man ihn, mit Zucker bestreut, zu Tisch gibt. 


9. Kirschenschmarren. Omelelle de petils pains aux cerises. 
Wird unter Beimengung von Kirschen in den Teig ebenso bereitet. 


1) Siehe Seite 213, Fußnote 2. 


3. Scheiterhaufen. Charlotte de petits pains blancs. (11% Stunden, 1 Port.= 
476 [25] Kal. = 414 Nem.) 


Semmeln (altbacken) 10 Rosinen 3 dkg Zucker 8 dkg 
Milch Y, bis®/,1 Mandeln 3 dkg Apfel % kg 
Eier 2 Butter 8 dkg Butter zum Bestreichen der 


Weinbeeren 5 dkg Schüssel 


Semmeln werden blättrig geschnitten und mit Milch, in der Eier abgesprudelt 
‚wurden, übergossen. Wenn sie gleichmäßig durchzogen sind, legt man sie in eine 
befettete Auflaufschüssel schichtenweise ein, bestreut jede Schichte mit Rosinen, 
Weinbeeren, geschälten, gestiftelten Mandeln, geschälten, blättrig geschnittenen 
Äpfeln, Zucker und kleinen Stückchen Butter, schließt mit Semmelmasse ab und 
bäckt sie bei mäßiger Hitze. 


Anmerkung: Der Scheiterhaufen kann dadurch verbilligt werden, daß man Wein- 
beeren, Rosinen und Mandeln wegläßt und statt 2 Eiern bloß 1 Ei verwendet. 


4. Kipfelkoch. Souffl& aux cornets. (1%, Stunden, 1 Port. = 264 [28] Kal. 
— 396 Nem.) 


Kipfel (altbacken) 10 Zucker 4 dkg Zucker 4 dkg 

Milch 4,1 Butter zum Bestreichen der Milch 41 

Eier 2 „ Schüssel Dotter 2 

Salz Äpfel %, kg Butter 10 dkg zum Belegen 


Rosinen 5 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 

Kipfel werden in dünne Scheiben geschnitten, mit einem Gemenge aus kalter 

Milch, Eiern, Salz und Zucker übergossen und zur Hälfte in eine befettete Auf- 

laufschüssel gefüllt. Darüber werden geschälte, blättrig geschnittene Äpfel, 

Rosinen und Zucker gestreut. Schließlich wird der Rest der Kipfel in die Schüssel 

gefüllt, das Ganze mit einer Mischung aus Milch und Dotter übergossen, mit Butter 
belegt und %, Stunden im Rohre gebacken. 


Das gebackene Koch wird mit Zucker bestreut. 


5. Semmelkoch. Souffle aux petits pains blancs. (1%, Stunden, 1 Port. = 320 
[28] -Kal. = 480 Nem.) 


Butter 15 dkg Milch Y, 1 [oder Wasser] Klar von 3 bis 5 Eiern 
Zucker 10 dkg zum Einweichen Brösel 4 dkg 

Dotter 3 bis 5 Mandeln 5 dkg Butter und Brösel für die 
Semmeln (altbackene) 5 Schokolade 5 dkg Schüssel 


Flaumiggerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, entrindeten, in Milch 
erweichten, ausgedrückten, passierten Semmeln, ungeschälten, geriebenen Mandeln, 
geriebener Schokolade, dem Schnee des Eierklars und mit Bröseln vermischt. 


Das Gemenge wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute Auflaufschüssel 
gefüllt und 34 Stunden im Rohr gebacken. 


6. Kaiserkoch. Souffle & 


Vimperiale. (134 Stunden, 1 Port. = 310 [36] 
Kal. = 465 Nem.) 


Butter 15 dkg Milch 4,1 [oder Wasser] Klar von 5 Eiern 
> dkg zum Einweichen Butter und Brösel für die 
otter 


Mandeln 8 dkg Schüssel 
Kirschen Y, kg 
Zu flaumiggerührter Butter gibt man nach und nach Zucker, Dotter, ent- 


rindete, in Milch erweichte, ausgedrückte, passierte Semmeln, geschälte, geriebene 
Mandeln und steifen Schnee von Eierklar. 
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Semmeln (altbacken) 4 


Die Hälfte des Gemenges wird in eine befettete und mit Bröseln bestreute 
Auflaufschüssel gefüllt, mit Kirschen (oder blättrig geschnittenen geschälten 
Apfeln) belegt, mit der zweiten Hälfte überdeckt und 1, Stunde gebacken. 

Man kann auch über das gebackene Koch Marillensouffle spritzen und 
so lange backen, bis das Souffle sich gelbfärbt. 


7. Baweusen (Röstschnitten)!). Beigneis @ labavaroise. (11%, Stunden, 
1 Port. = 302 [34] Kal. = 453 Nem.) 


Semmeln (altbacken) 10 Fett 30 dkg Zucker 5 dkg 

Milch 41 Zwetschkenmus: Zimt 1 Messerspitze 

Eier 2 Zwetschken, gedörrte , kg Schalen von Y, Zitrone 
Semmelbrösel 20 dkg Rum 1 Kaffeelöffel 


Abgerindete Semmeln werden in 1 cm dicke Scheiben geschnitten, die man 
in Milch eintaucht, dann in Ei und Semmelbröseln paniert, in heißem Fett 
bäckt und auf Filtrierpapier abtropft. Je zwei Scheiben werden mit Mus von 
gedörrten Zwetschken oder mit Powidl zusammengesetzt. 

Mitunter liebt man es, die Milch zu den Baweusen zu zuckern (Süße Baweusen). 

Statt in Milch kann man die Semmeln auch in Wein (Rot- oder Weißwein) 
tauchen und dann ebenso fertigstellen wie die in Milch getauchten. Man heißt 
diese Baweusen dann „Besoffene Ritter‘. 

Mus von gedörrten Zwetschken: Zwetschken werden in Wasser ge- 
kocht, entkernt, feingeschnitten, mit Zucker, Zimt, feingehackten Zitronenschalen 
und 1 Prise Rum auf dem Feuer gut verrührt und ausgekühlt. 

Siehe auch „Arme Ritter‘, (Hirnbaweusen). 


8. Kapuzinerknödel. Boules au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 366 [34] 


Kal. = 549 Nem.) 


Semmeln (altbacken) 10 Eier 3 bis 4 Zucker 10 dkg 
Milch %1 Schokolade 10 dkg Schmalz 30 dkg 


Die Semmeln werden entrindet, halbiert oder gevierteilt, in Milch, die mit 
den Eiern versprudelt wurde, gelegt, beiläufig %, Stunde quellen gelassen, etwas 
ausgedrückt und dabei zu Knödeln geformt und in heißem Fett rasch lichtbraun 
gebacken. Noch heiß, dreht man die Knödel in geriebener Schokolade, die mit 


Zucker vermengt wurde. 
Beigabe: Fruchtsaft oder Vanillecreme. 


9. Semmeldunstkoch. Pouding de betits pains blancs. (2 Stunden, 1 Port. 
— 405 [34] Kal. = 607 Nem.) 


Semmeln (altbacken) 7 Dotter 3 bis 5 Klar von 3 bis 5 Eiern 
Milch 41 Rosinen 10 dkg Butter und Mehl für die Form 
Butter 12 dkg Zitronat 10 dkg Chaudeau 


Zucker 15 dkg 
Abgerindete Semmeln werden blättrig geschnitten und in Milch erweicht. 
Butter wird flaumig abgetrieben, Zucker, Dotter, Rosinen, nudelig geschnittenes 
Zitronat und die Semmeln damit verrührt. Zuletzt wird der Schnee des Eierklars 


eingemengt. 
Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Puddingform 1 Stunde 


in Dampf gekocht. 


ı) Fälschlich Bofesen, auch Pavesen. 
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Zu dem knapp vor dem Anrichten aus der Form zu stürzenden Pudding wird 
Chaudeau aufgetragen. 


Anmerkung: Man kann den Pudding auch in einer befetteten Serviette kochen. Man 
spickt ihn vor dem Anrichten mit geschälten, gestiftelten Mandeln und übergießt ihn mit 
Chaudeau. 


10. Haselnußdunstkoch. Pouding aux noiseties. (2 Stunden.) 


Butter 10 dkg Semmeln (altbacken) 2 


Klar von 6 Eiern 
Zucker 10 dkg Milch zum Einweichen 4% 1 


Butter und Zucker für die 
Dotter 6 Haselnüsse 8 dkg Form 
Zucker 3 dkg Haselnußcreme 


Flaumiggerührte Butter wird mit Zucker und Dottern verrührt, mit ent- 


rindeten, erweichten, ausgedrückten, passierten Semmeln, geriebenen, mit Zucker 
gebrannten Haselnüssen und dem Schnee von Eierklar vermischt. 


Das Gemenge wird in eine befettete, mit Zucker bestreute Puddingform 
gefüllt und 1 Stunde in Dampf gekocht. 


Beigabe: Haselnußcreme, Chaudeau oder Schlagobers. 


11. Nußdunstkoch. Pouding aux noix. 


Wird ebenso hergestellt, nur verwendet man dazu Nüsse statt Haselnüssen 


XV. Aus Topfenmasse. 


1. Topfenkuchen (aus Topfenmasse). Gäteau au fromage blanc. 
(1%, Stunden, 1 Port. = 327 [43] Kal. = 491 Nem.) 
Butter 14 dkg 
Zucker 14 dkg 
Dotter 5 bis 6 


Schalen von Y, Zitrone 
Topfen 14 dkg Butter und Mehl für die Form 
Klar von 5 bis 6 Eiern Zucker 1 dkg zum Bestreuen 
Flaumiggerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, feingehackten Zitronen- 
schalen, passiertem Topfen und geschälten, geriebenen Mandeln verrührt und 
zum Schlusse der Schnee von Eierklar daruntergemengt. 


Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und 


%, Stunden im Rohre langsam gebacken. Der fertige Kuchen wird mit Zucker 
bestreut. 


Mandeln 14 dkg 


2. Topfenschmarren. Omeleties au fromage blanc. 
Topfen 60 dkg Zucker 10 dkg 


Klar von 2 bis 3 Eiern 
Dotter 2 bis 3 Rosinen 5 dkg Butter 10 dkg 
Rahm 41 Zitronenschalen Zucker 8 dkg zum Bestreuen 
Mehl 16 dkg 


Passierter Topfen wird mit den Dottern, Rahm, Zucker, Rosinen, Zitronen- 
schalen, Mehl und dem festen Schnee vermengt. In einer Pfanne läßt man Butter 
heiß werden, gibt das Gemenge hinein und läßt es in der Röhre ausdünsten. Die 


Masse wird dann mit 2 Gabeln zerrissen und mit Zucker bestreut. Man kann auch 
Powidisoße oder Kompott dazu servieren. 
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3. Topfengrießknödel. Boulettes de fromage blanc. (1%, Stunden, 1 Port. 
— 458 [77] Kal. = 687 Nem.) 


Butter 12 bis 15 dkg Salz Salzwasser 
Dotter 5 Grieß 20 dkg (grob) Butter 15 dkg 
Topfen 1, kg Klar von 6 Eiern Semmelbrösel 10 dkg 


Flaumiggerührte Butter wird mit Dottern, passiertem Topfen, Salz und Grieß 
gut verrührt und eine Zeitlang stehengelassen, damit der Grieß aufquillt. 

Nachdem man den Schnee des Eierklars dazugerührt hat, formt man Knödel 
und kocht einen derselben zur Probe in Salzwasser ein. (Ist der Teig zu fest, so gibt 
man einen Löffel sauren Rahm, ist er zu locker, einen Löffel Grieß oder Semmel- 
brösel dazu.) Die Knödel werden 12—15 Minuten in Salzwasser langsam gekocht 
und mit in Butter gerösteten Sernmelbröseln bestreut. 

Beigabe: Zwetschkenröster, Kirschen- oder Heidelbeerkompott (gedünstet 
oder eingekocht). 


4. Topfenknödel. Quenelles au fromage blanc. 


Bereitet man aus 22 dkg Mehl, 22 dkg Margarine, 22 dkg Topfen und serviert 
10 dkg Marmelade, die man zu einer Soß abrührt, dazu. 


5. Topfennudeln. Nouilles au fromage blanc. (1%, Stunden, 1 Port. = 362 
[17] Kal. = 543 Nem.) 


Topfen 15 kg Eier 2 bis 4 Salzwasser 
Butter 3 dkg Mehl 15 dkg Fett 15 dkg 
Salz Brösel 10 dkg 


Topfen wird passiert, mit Butter, Salz, Eiern und Mehl auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet. 

Aus diesem formt man Nudeln, etwas größer als Kartoffelnudeln, kocht sie 
1/, Stunde in Salzwasser, seiht sie ab und gibt sie in mit Fett angeröstete Sermmel- 
brösel, schüttelt sie gut durch und stellt sie noch einige Minuten in das heiße Rohr. 


6. Topfennockerin. Nogues au fromage blanc. 


Topfen 1, kg _ Butter 6 dkg Butter 12 dkg 
Eier 2 Grieß 20 dkg Brösel 10 dkg 


In 1, kg passierten Topfen mengt man 2 Eier, 6 dkg zerlassene Butter und 
20 dkg Grieß und läßt die Masse 1 Stunde ziehen. Dann sticht man mit einem 
Löffel Nockerl aus, die man in schwach kochendes Salzwasser einlegt, ungefähr 
10 Minuten ziehen läßt, abseiht und mit in heißer Butter gerösteten Bröseln dicht 
bestreut. Eventuell mit Zucker bestreuen oder Kompott oder Powidlsoße dazu 
servieren. 


7. Topfentascherl (aus Topfenteig). Galettes au fromage blanc. 
(11, Stunden, 1 Port. = 328 [32] Kal. = 492 Nem.) 


Mehl 22 dkg Salz Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Butter 22 dkg Zitronenschalen Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Topfen 22 dkg Marmelade 12 dkg 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit passiertem Topfen, Zitronenschalen 
und Salz rasch zu einem Teig geknetet, den man nach halbstündigem Rasten an 
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einem kalten Ort messerrückendick auswalkt und in Form von je 10 cm? großen 
Quadraten ausradelt. 


Jedes Teigviereck wird in der Mitte mit Marmelade belegt, die Ränder werden 
mit Eierklar bestrichen, der Teig wird entweder zu dreieckigen oder zu viereckigen 


Tascherin übereinandergeschlagen. Die Tascherl werden mit Eierklar bestrichen 
und in heißem Rohr gebacken. 


XVI. Aus Schokoladenmasse (ohne Mandeln). 


1. Sachertorte (Schokoladentorte). Tarie @ la Sacher!). (3%, Stunden 
1 Port. = 547 [37) Kal. = 821 Nem.) 


Torte: Butter und Mehl für die Form 
Butter 14 dkg Fülle: 
Zucker 16 dkg Marillenmarmelade 5 dkg 
Erwärmte Schokolade 18dkg Glasur: 
Dotter 8 


Zucker 20 dkg (!/, kg) 
Schnee von 10 Eierklaren Wasser 20 cl (1/,) 


Mehl 12 dkg Schokolade 20 dkg (t/, kg) 


Die Butter sehr flaumig äbkeeihen, sodann den Zucker, nachher die erwärmte 
Schokolade, ferner die Dotter einzeln und zum Schluß den Schnee mit dem ge- 
siebten Mehl einrühren. Eine Tortenform mit Butter ausstreichen, mit Mehl aus- 
stauben, die Masse einfüllen und 11, Stunden langsam backen; sodann auf ein 
Haarsieb stürzen und sofort noch einmal auf ein anderes Haarsieb stürzen, so daß 
die Torte wieder ebenso liegt wie in der Form. Sobald als sie erkaltet ist, wird 
sie oben glatt geschnitten, umgedreht, die ehemalige Bodenseite mit erweichter 
Marmelade bestrichen und mit Schokoladenglasur überzogen?). 


Die Torte kann auch ein- oder zweimal quer durchschnitten und mit Marmelade 


gefüllt werden. Auch kann man mit Schlagobers füllen oder Schlagobers gesondert 
zur Torte reichen. 


Schokoladenglasur. Zucker mit Wasser kochen lassen, bis er sich spinnt, 
sodann die Schokolade hineingeben, abtreiben, bis die Masse glatt ist, aufkochen 
lassen, passieren, noch einmal aufkochen lassen und mit dem Kochlöffel an der 


Seite der Kasserolle so lange abrühren, bis die Glasur genügend dick ist, und 
damit die Torte überziehen. 


1) Das vorstehende Rezept wurde der Kochschule der Gastwirte von Frau Anna Sacher 
in liebenswürdiger Weise zur Verfügung gestellt. 

Wenn hiedurch auch das Geheimnis der weltberühmten Sachertorte scheinbar gelüftet 
erscheint, so wird doch kein Kenner und wahrer Gourmet im Zweifel darüber sein, daß die 
Auswahl der richtigen Schokolade, der passendsten Mehlsorten, der vorzüglichsten Marmelade, 
des entsprechendsten Hitzegrades, des geeignetsten Backofens usw. von so wesentlichem Ein- 
fluß auf die Güte der Torte sind, daß eben nur das durch langjährige Erfahrungen ein- 


geschulte Personal des Hauses Sacher diese Torte stets mit voller Sicherheit und in ihrer 
allerbesten Qualität zu bereiten imstande ist. 


2) Mnemotechnisches Hilfsmittel zum leichten Merken der Quantitätsangaben: Beachte 
das Vorkommen der Zahlen 8, 10, 12, 14, 16, 18, 20. Die Reihenfolge beginnt mit 14 (14 dkg 
sind %, altes Wiener Pfund, daher kommen in alten Wiener Kochrezepten so häufig die Ge- 
wichte 7, 14, 28 und 56 dkg vor), es folgen 16, 18, dann springen die Zahlen zurück auf 8, 
a 10 und 12 und darauf dreimaliger Schluß mit 20. Also 14, 16, 18 — 8, 10, 12 — 20, 
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2. Schokoladentorte. Tarte au chocolat. (3%, Stunden, 1 Port. = 482 [28} 
Kal. = 723 Nem.) 
Butter 14 dkg Schnee von 3 Eierklaren Butter und Mehl für die Form 


Schokolade 14 dkg Mehl 8 dkg Marmelade 5 dkg 
Zucker 14 dkg Reismehl 2 dkg Schokoladenglasur 
Dotter 8. 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man im Rohr erweichte, überkühlte 
Schokolade, rührt dies 4, Stunde, mengt dann nach und nach Zucker und Dotter 
und nach abermaligem, halbstündigem Rühren den Schnee und das Mehl und 
Reismehl leicht ein. 

Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform bei mäßiger 
Hitze 1 Stunde lang gebacken. 

Die erkaltete Torte wird umgekehrt, auf der nun nach oben gekehrten Fläche 
mit erweichter Marmelade ganz dünn bestrichen und mit Schokoladenglasur (siehe 
Seite 514/2) überzogen. i 


3. Sachertorte (mit Öl). 

In den festen Schnee von 6 Klar mengt man 14 dkg Zucker und 6 Dotter 
leicht ein. 14 dkg Schokolade werden mit 12 dkg Öl erwärmt, gut verrührt und 
dann tropfenweise mit 14 dkg Mehl in die Schneemasse eingerührt. (Weitere 
Zubereitung wie Nr. 1.) 


4. Sachermasse. 


Butter 7 dkg Eier 5 
Kakao 4 dkg Zucker 14 dkg 


Die Butter wird mäßig erwärmt und mit dem Kakao verrührt. Dann werden 
die Eier mit dem Zucker auf Dunst lauwarm geschlagen, nachher langsam kalt 
geschlagen und nach und nach (mit einem Kochlöffel) das gesiebte Mehl und die 
Kakaobutter leicht eingerührt. Das Gemenge wird in einer unbefetteten Torten- 
form bei mäßiger Hitze ungefähr 25—30 Minuten gebacken. Nach dem Backen 
wird die Torte mit Mehl bestaubt, mit der Form auf ein Brett gestürzt und erst 
überkühlt aus der Form genommen. 


5. Schokoladentorte, ohne Reismehl. 


14 dkg Butter, 14 dkg Schokolade, 14 dkg Zucker, 6 Dotter, Klar von 6 Eiern, 
14 dkg Mehl. Zubereitung wie Nr. 1. 


6. Sacherschnitten (Schokoladeschnitten). Tranches @ la Sacher. 


Aus denselben Massen, aus denen die unter 1—4 angegebenen Torten her- 
gestellt werden, kann man auch Schnitten bereiten, die man wie Orangenschnitten 
behandelt, jedoch mit Schokoladenglasur überzieht. 


7. Schokoladencremetorten. Siehe Seite 389/4 und 434/11. 


8. Schokoladenkuchen. Gäteau au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = -H2 
[23] Kal. = 663 Nem.) 


Butter 10 dkg Klar von 8 Eiern Schokoladenglasur 
Zucker 17 dkg Kartoffelmehl 10 dkg Mandeln 3 dkg 
Schokolade 18 dkg Butter und Mehl für die Form 
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Butter wird mit Zucker sehr schaumig gerührt, dann werden die erweichte 
Schokolade, der feste Schnee von Eierklar und das Mehl dazugegeben. 

Das Gemenge wird in einer befetteten, bemehlten Torten- oder Rehrücken- 
form gebacken, nach dem vollständigen Erkalten mit Schokoladenglasur über- 
zogen und mit geschälten, gestiftelten Mandeln gespickt. 


9. Schokoladenauflauf. Souffle au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. = 209 [26] 
Kal. = 313 Nem.) 


Semmeln 3 Butter 7 dkg Dotter 5 
Schokolade 7 dkg Zucker 11 dkg Klar von 5 Eiern 
Milch 141 Vanille 


Butter für die Auflaufschüssel 

Die entrindeten Semmeln werden mit im Rohr erweichter Schokolade in 
Milch aufgekocht, nach dem Erkalten mit flaumig gerührter Butter, Vanille- 
zucker, Dottern und dem Schnee. von Eierklar vermengt. 


Das Gemenge wird in eine befettete Auflaufschüssel gefüllt und 1, Stunde 
in wenig heißem Rohre gebacken. 


10. Schokoladencremekugerl. Boules @ la cröme de chocolat. (1 Stunde, 
1 Port. = 281 [16] Kal. = 421 Nem.) 
Schokolade Y, kg Dotter 2 
Butter 12 dkg Schlagobers !/,, 1 
Sehr gute Schokolade wird im Rohr erweicht, mit guter Teebutter in einem 
Weitling gut abgerührt, dann gibt man Dotter und flüssiges Schlagobers dazu, 


rührt die Masse so lange auf dem Eis, bis man Kugerl formen kann, und rollt sie 
dann in Kakaopulver. 


Kakaopulver 10 dkg 


Anmerkung: Die Kugeln sehen hübscher aus, wenn man sie in Tunkmasse taucht und 
in Schokoladenhagel wälzt. 


11. Pariserwürfel. 


Sachermasse (siehe Nr. 1 bis 6, 4%, Menge) wird auf ein mit Papier belegtes 
Blech zirka 2 cm dick aufgestrichen, langsam gebacken, gestürzt und das Papier 
abgezogen. Nach dem vollständigen Erkalten wird Parisercreme dick und gleich- 
mäßig daraufgestrichen, mit feingeschabter Tunkmasse bestreut, kaltgestellt und 
nach dem Erstarren mit einem in heißes Wasser getauchten Messer in gleichmäßige 
Würfel geschnitten, die man eventuell noch mit kandierten Kirschen verziert. 


Parisercreme: ?/,kg zerkleinerte Tunkmasse läßt man im Wasserbad 
zerschleichen, gießt nach und nach ®/, kg rohes, erwärmtes Schlagobers dazu und 
rührt sie über Dunst unter fortwährendem Rühren bis zum Aufkochen glatt und 
stellt sie dann kalt. Nun rührt man die Creme solange mit einem Kochlöffel, bis 


die Masse streichfähig geworden ist. Diese Creme muß sofort verarbeitet werden, 
weil sie sonst zu fest wird!). 


Parisercreme eignet sich sowohl als sehr feine Fülle für Torten (1, Masse), 
Rouladen, Bäckereien u. dgl., als auch zum Formen von Kugerln, Würfeln usw., 


die man dann in geriebener Schokolade oder Schokoladehagel, oder Hagelzucker 
dreht und in Papierkapseln anrichtet. 


1) Sollte die Creme zu steif werden, so muß man sie über Dunst erweichen und noch- 
mals abrühren, 
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12. Pariserspitz. | 

Auf kleine, gebackene Mürbteigscheiben in der Größe eines 2-Schillingstückes 
(10 dkg Mehl, 7 dkg Butter, 3 dkg Zucker) wird Parisercreme (siehe oben) mittels 
großer, glatter Tülle in Spitzform aufdressiert und kaltgestellt. Die steifgewordenen 
Spitze werden mit Tunkmasse glasiert und nach dem Eirstarren derselben in Papier- 
manschetten angerichtet. 

Tunkmasseglasur: ?/;,kg geschabte Tunkmasse wird über Dunst flüssig 
gemacht, auf eine Marmorplatte oder in eine Kasserolle ausgegossen, bis zum 
Kaltwerden abgespachtelt, wieder in die Glasurkasserolle zurückgegeben und im 
lauwarmen Wasserbad so lange gerührt, bis sie nicht ganz Lippenwärme erreicht 
hat. (Rasch arbeiten! Mit Tunkmasse glasierte Bäckereien sollen nicht gleich 
kaltgestellt werden.) 


XVII. Aus Mandelmasse und Schokolade. 


A. Eigentliche Mandelmasse. 


1. Mandelbäckerei. (Seite 362/34 u. 380/1.) 
2. Makronen. (Seite 380/2.) 

3. Arancinikrapferl. (Seite 380/3.) 

4. Mandelbusserl. (Seite 386/1.) 

5. Eiskipferl. (Seite 381/5.) 

6. Engländer. (Seite 386/2.) 

7. Mandelbogen. (Seite 386/3.) 


8. Marzipan (mit Eierklar!). Massepain. (1, Stunde, 1 Port. = 212 [21] 
Kal. = 318 Nem.) 

Mandeln (süße) 20 dkg Staubzucker 20 dkg Klar von 1 bis 2 Eiern 
Mandeln werden geschwellt und gerieben. Dann stößt man sie im Steinmörser 
sehr fein und verarbeitet sie mit Zucker und Eierklar zu einem Teig. 

Anmerkung: Wenn die Mandeln sehr fein gerieben werden, kann das Stoßen unter- 
bleiben. 

Verwendung für Marzipan: 

1. Man formt Kugeln, die man in Schokoladenglasur oder Tunkmasse oder in farbigen 
oder weißen Fondant taucht. Nach Belieben kann man diese, bevor die Glasur ganz trocken 
wird, mit feingehackten, geschwellten Pistazien bestreuen oder mit verzuckerten Kirschen, 
Veilchen, Angelika usw. verzieren. 

2. Der Marzipan kann nach Belieben mit Breton rosa, rot oder grün, mit geriebener Scho- 
kolade braungefärbt werden. Aus schönen Datteln entfernt man die Kerne, die man durch 
weißen oder gefärbten Marzipan ersetzt. Diese Datteln können auch noch in Schokoladen- 
glasur getunkt werden, und zwar derart, daß die Marzipanmasse oben unglasiert bleibt. Man 
kann die Datteln aber auch nur mit Bruchzucker, glasieren. 


9. Nußmarzipan?). (Siehe Seite 419/15.) 


!) Vom lat. Marci panis, d. i. das Brot des HI. Markus. 
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10. Muskazonen. Roulades & la muscade. (1 Stunde, 1 Port. = 230 [22] 
Kal. = 380 Nem.) 


Mandeln 20 dkg Gewürznelken 2 Butter und Mehl für das 
Zucker 20 dkg Zimt, Muskatnuß Blech 
Eil Mandeln 2 dkg 


Ungeschälte, geriebene Mandeln, Zucker, Ei, geriebene Muskatnuß, gestoßene 
Nelken und Zimt werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, daraus wird 
eine lange, daumendicke Wurst gerollt; dann werden beiläufig 3 cm lange 
Stückchen davon abgeschnitten, mit einer geschwellten, halbierten Mandel belegt 
und auf einem befetteten Blech im Rohr nicht zu schnell gebacken. 


11. Schokoladencreme-Torte. Tarte ala creme de chocolat. (3 Stunden, 
1 Port. = 628 [39] Kal. = 942 Nem.) 


Zucker 14 dkg Mandeln 14 dkg Schokoladencreme 
Eier 7 Butter und Mehl für die Form Schokoladenglasur 


Zucker wird mit ganzen Eiern %, Stunden lang schaumig gerührt und die 
ungeschälten, geriebenen Mandeln leicht eingemischt. Diese Masse wird dann in 
eine bestrichene und bestaubte Tortenform gefüllt und im Rohr langsam gebacken. 
Nach dem Auskühlen wird die Torte zweimal durchgeschnitten, mit Schokoladen- 
creme gefüllt und mit Schokoladenglasur überzogen. 


Anmerkung: Man kann die Torte mit Pralines verzieren. 
Siehe auch Schokoladencremetorte aus Eiweißmasse. 


B. Schokoladenmasse mit Mandeln und Haselnüssen. 


1. Zaunerstollen. 


Parisercreme (siehe Pariserwürfel), von Y, kg Tunkmasse und 4 kg Schlag- 
obers wird vor dem Steifwerden mit 10. dkg zerkleinerten \Vaffel- oder Hohlhippen- 
bruch und 10 dkg braun gerösteten, geriebenen Haselnüssen vermischt, in eine mit 


Mandelöl befettete Form gedrückt, auf Eis erstarren gelassen, gestürzt und mit 
Tunkmasse überzogen. 


2; Schokoladenmakronen. (Seite 387/1, Mitte.) 


3. Maraschinokugerl. Boules de marasquin. (%, Stunden, 1 Port. = 168 
[10] Kal. = 252 Nem.) 


Schokolade 10 dkg Maraschino 1 EBlöffel Vanillezucker 3 dkg 
Zucker 10 dkg Fülle: Maraschino 1 Kaffeelöffel 
Mandeln 5 dkg Butter 2 dkg Schokolade 3 dkg 

Klar von 1 Ei Dotter 1 


Geriebene Schokolade, Zucker, geriebene (ungeschälte) Mandeln, Eierklar 
und etwas Maraschino werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, zu einer 
dicken Rolle geformt und daraus 24 Scheiben geschnitten. Diese werden mit 
folgender Fülle gefüllt, zu Kugerln geformt und in ‚geriebener Schokolade gewälzt. 

Fülle: Butter wird flaumig abgetrieben, mit hartgekochtem, passiertem 
Dotter, etwas Maraschino, Vanillezucker verrührt und eine Weile kaltgestellt. 
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4. Kapuzinerl. Capucins. (%4 Stunden, 1 Port. = 364 [25} Kal. = 546 Nem.) 

Mandeln 20 dkg Butter 2 dkg 

Staubzucker 20 dkg Tunkmasse 20 dkg 

Gesiebten Staubzucker läßt man in einer Kasserolle auf dem Feuer schmelzen, 
gibt, sobald er sich lichtbraun färbt, die geschälten, gestiftelten Mandeln dazu, 
verrührt sie und läßt die ganze Masse auf einem bebutterten Teller auskühlen. 
Die Masse wird entweder feingeschnitten oder im Mörser gestoßen, dann mengt 
man sie zur erweichten Tunkmasse, die man in einem heißen Wasserbad oder am 
Herdrande zerschleichen ließ. Dann werden mittels Kaffeelöffels kleine Busserl 
geformt, die man auf ein Papier legt und trocknen läßt. 

Anmerkung: Die Mandeln können auch, bevor sie in den Zucker kommen, im Rohr 
gelbgeröstet werden. 


5. Schokoladenwurst. Saucisse de chocolat. (34 Stunden, 1 Port. = 356 [—] 
Kal. = 534 Nem.) 


Mandeln (gerieben) 21 dkg Ei ll Mandeln 4 dkg 
Schokolade 21 dkg Zucker 12 dkg Zucker 10 dkg zum Wälzen 


Zitronat 4 dkg 

Geriebene, geschwellte Mandeln und geriebene Schokolade werden mit- 
einander leicht vermischt. Ei und Zucker werden schaumig gerührt, dazu gibt 
man das Mandelgemenge, mischt würfelig geschnittenes Zitronat und geschälte, 
gestiftelte Mandeln darunter und läßt das Ganze in einem Weitling auf gelindem 
Feuer warm werden. Hernach gibt man die Masse auf ein gut mit Staubzucker 
bestreutes Brett, formt eine dicke Wurst daraus, wälzt sie in Zucker und läßt 
sie an einem kalten Orte trocknen. Am nächsten Tag wird die \Vurst in dünne 


Scheiben geschnitten. 
Anmerkung: Man kann die Wurst auch mit weißer oder Schokoladenglasur überziehen. 


6. Schokoladenschnitten. Tartines au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 


466 [32] Kal. = 699 Nem.) 
Butter für das Blech 


Dotter 6 Mandeln 10 dkg 
Zucker 14 dkg Klar von 6 Eiern Schokoladencreme III 
Schalen von % Orange Semmelbrösel 5 dkg 


Saft von % Orange 

Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit feingehackten Orangen- 
schalen, geschälten, geriebenen Mandeln, dem steifen Schnee von Eierklar und 
mit Bröseln, die mit Orangensaft befeuchtet wurden, vermischt. 

Das Gemenge wird wie bei Orangenschnitten (siehe Seite 398/24) gebacken 
und geteilt. 

Die Schnitten werden mit Schokoladenkaffeecreme III (gerührte Butter- 
creme, siehe Seite 494/5) gefüllt und auch obenauf damit bestrichen und verziert. 

Man kann die Schnitten auch oben abwechselnd mit Schlagobers und Creme 


spritzen. 


7. Schokoladen- Dessertbäckerei. Pätisserie dessert au chocolat. (2 Stunden, 
1 Port. = 418 [38] Kal. = 627 Nem.) 


Schokoladenmasse: Schokolade 10 dkg Marillenmarmelade 8 dkg 
Zucker 14 dkg Klar von 5 Eiern Schokoladenglasur 
Dotter 5 Mandeln 14 dkg 
Eil Biskuitbrösel 4 dkg 
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Zucker, Dotter und ein ganzes Ei werden sehr schaumig gerührt, dann gibt 
man geriebene Schokolade und zugleich mit dem Schnee der Eierklare ungeschälte, 
geriebene Mandeln und feingeriebene Biskuitbrösel dazu. Die Masse wird auf 
einem mit Papier belegten Blech fingerhoch aufgetragen, im Rohr gebacken und 
noch heiß das Papier heruntergelöst. Sobald der Teig erkaltet ist, sticht man mit 
einem runden Ausstecher Scheibchen aus, füllt sie mit Marillenmarmelade, setzt 
je 2 und 2 zusammen und überzieht sie mit Schokoladenglasur. 

Anmerkung: Man kann sie auch mit beliebig anderer Creme füllen. 


8. Schokoladenrolle. Roulade au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 418 [30] 
Kal. = 672 Nem.) 


Butter 5 dkg Klar von 7 Eiern Schlagobers Y, 1 
Schokolade 10 dkg Zucker 5 dkg Zucker 3 dkg 
Dotter 7 Mehl 2 dkg Schokoladenglasur 
Zucker 5 dkg Mandeln 5 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit im Rohr erweichter, überkühlter Schokolade, 
mit Dottern und Zucker 1, Stunde sehr schaumig gerührt und mit ungeschälten, 
geriebenen Mandeln, Mehl und dem steifen Schnee von Eierklar, in den man 
gesiebten Staubzucker eingeschlagen hat, vermischt. Das Gemenge wird 1 cm 
dick auf ein mit Papier belegtes Blech gestrichen und im Rohr bei mittlerer Hitze 
gebacken, bis die Masse nicht mehr am Papier klebt, und noch heiß, gerollt. 

Das erkaltete Gebäck wird vom Papier abgelöst, mit steifem, gezuckertem 
Schlagobers bestrichen, eingerollt und mit Schokoladenglasur überzogen. 

Die Rolle wird in 2 cm dicke Scheiben geschnitten. 


Anmerkung: Man kann die Rolle statt mit gezuckertem Schlagobers mit Schokoladen- 
creme (Beigabe zu Mehlspeisen, siehe Seite 494) füllen. 


9. Velours chiffon. 


Butter 7 dkg Schokolade 7 dkg 


Wachs für das Blech 
Zucker 10 dkg Mandeln 7 dkg 


Mandeln 2 dkg zum Belegen 

Butter, Zucker, erweichte Schokolade werden sehr flaumig abgetrieben und 
die abgezogenen, geriebenen Mandeln dazugerührt. Daraus formt man mit einem 
Löfferl kleine Plätzchen auf ein bewachstes Backblech, belegt sie mit einer blan- 
chierten, geviertelten Mandel und bäckt sie bei mäßiger Hitze zirka 10 Minuten. 
(Noch heiß und vorsichtig vom Blech lösen.) 


10. Butterbrot (aus Mandelteig). Gäteau au chocolat en beurree. 
(3 Stunden.) 


Dotter 6 Schalen von Y, Zitrone Dotterglasur: 
Zucker 17 dkg Mehl 10 dkg Zucker 15 dkg 
Schokolade 12 dkg Klar von 6 Eiern Dotter 3 

Zimt 1 Messerspitze Mandeln 10 dkg Kandiszucker 3 dkg 
Gewürznelken 2 


Butter und Mehl für die Form 


Dotter werden mit Zucker sehr schaumig gerührt. Dann fügt man fein- 
geriebene Schokolade, eine Messerspitze Zimt, gestoßene Gewürznelken, geriebene 
Zitronenschalen und zugleich mit dem Schnee von Eierklar die geschälten, ge- 
riebenen Mandeln und Mehl hinzu und bäckt dieses Gemenge in einer mit Butter 
bestrichenen und mit Mehl bestaubten Rehrückenform ungefähr 1 Stunde. 

Nach dem Erkalten schneidet man das Gebackene in 1 cm dicke Scheiben 
und überzieht sie je auf einer Seite mit Dotterglasur, die folgendermaßen bereitet 
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wird:.Zucker und Dotter werden so lange miteinander verrührt, bis das Gemenge 


glatt ist. 
Die bestrichenen Brote bestreut man mit grobgestoßenem Kandiszucker oder 
geschwellten, gehackten Pistazien und läßt sie einige Stunden trocknen. 


11. Nordbahnkrapferl. Beignets ä la chemin de fer du Nord. (3 Stunden, 
1 Port. = 687 [39] Kal. = 1031 Nem.) 


Butter 15 dkg Zimt 1 Messerspitze Marmelade 8 dkg 

Zucker 20 dkg Gewürznelke 1 Schlagobers 1, 1 

Dotter 6 Klar von 6 Eiern Weiße Glasur 

Schokolade 10 dkg Mandeln 20 dkg Kandierte Kirschen 5 dkg 
Schale von }, Zitrone Butter und Mehl für das Blech Angelika 3 dkg 


Flaumig gerührte Butter wird mit im Rohr erweichter Schokolade, Zucker, 
Dottern, feingehackten Zitronenschalen, Zimt, einer gestoßenen Gewürznelke gut 
abgetrieben und mit dem Schnee von Eierklar und geschälten, geriebenen Mandeln 
verrührt. 

Der Teig wird 1 cm dick auf ein befettetes und bemehltes Blech gestrichen 
und bei mäßiger Hitze im Rohr gebacken. 

Aus dem erkalteten Gebäck werden Scheiben von etwa 5 cm Durchmesser 
ausgestochen, von denen man je eines mit Marmelade und steifem Schlagobers 
bestreicht und mit einem anderen überdeckt. 

Die Krapferl werden mit weißer Glasur überzogen, mit je einer kandierten 
Kirsche belegt und mit Angelika verziert. 


12. Königskrapferl. Beignets @ la royale. (3 Stunden, 1 Port. = 533 [30] Kal. 


= 799 Nenı.) 

Dotter 4 Klar von 4 Eiern Schokoladencreme IV mit 
Ei Mehl 14-dkg Obers (1, Menge) 

Zucker 14 dkg Butter 8 dkg Rosa Glasur (siehe S. 515/7) 
Mandeln 14 dkg Butter und Mehl für die Mandeln 4 dkg 

Schale von 4, Zitrone Formen 


Ein Gemenge aus Dottern, Ei und Zucker wird schaumig gerührt, mit 
geschälten, geriebenen Mandeln, feingehackten Zitronenschalen, dem Schnee von 
Eierklar, Mehl und geschmolzener Butter vermischt, in eine befettete und be- 
mehlte Krapferlform gefüllt und gebacken. 

Die erkalteten Krapferl werden wie Indianerkrapfen ausgehöhlt, mit einer 
über Dampf geschlagenen Schokoladencreme IV mit Obers gefüllt, zu je zweien 
zusammengesetzt, mit rosa Glasur überzogen und mit gebrannten, blättrig ge- 
schnittenen, geschälten Mandeln bestreut. 


13. Schokoladendunstkoch. Pouding au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 
463 [38] Kal. = 694 Nem.) 


Butter 10 dkg Milch 1, 1 ‚Mandeln 2 dkg 
Dotter 6 Mandeln 7 dkg Schokoladencreme V 
Zucker 8 dkg Schalen von 4, Zitrone Schlagobers 1% 1 
Schokolade 8 dkg Klar von 6 Eiern Zucker 1 dkg 
Semmeln (altbacken) 4 Butter und Mehl für die Form 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Dotter, Zucker, ge- 
riebene Schokolade, entrindete, in Milch erweichte, ausgedrückte, passierte Semmeln, 
feingehackte Zitronenschalen und gleichzeitig mit dem festen Schnee von Eierklar 
die ungeschälten, geriebenen Mandeln. Das Gemenge wird in eine befettete, be- 
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mehlte, mit halbierten, geschälten Mandeln ausgelegte Puddingform gefüllt und 
1 Stunde lang in Dampf gekocht. 

Vor dem Auftragen wird der Pudding gestürzt, mit Schokoladencreme V 
übergossen und mit gezuckertem, steifem Schlagobers verziert. 


14. Mohr im Hemd. Pouding au chocolat ä la creme fouettee. (2 Stunden 
1 Port. = 375 [941 Kal. = 562 Nem.) 


Butter 10 dkg Schokolade 10 dkg Wasser 1 dl 
Dotter 5 bis 6 Klar von 5 bis 6 Eiern Klar von 4 Eiern 
Zucker 10 dkg. Butter‘und Zucker für die Form Rum 1 Kaffeelöffel 
Mandeln 10 dkg _ Überguß: Schlagobers 14 1 


Zucker 1-4 dkg 

Butter wird flaumig gerührt, zunächst mit Dottern, Staubzucker, geriebener 
Schokolade und zuletzt mit dem Schnee von Eierklar und den ungeschälten, ge- 
riebenen Mandeln vermengt, in eine befettete, mit Zucker ausgestreute Pudding- 
form gefüllt und 1 Stunde in Dampf gekocht. 

Darnach wird der Pudding gestürzt, mit folgender Masse überstrichen und mit 
einem Kranze aus steifgeschlagenem Schlagobers umgeben und sofort aufgetragen. 

Überguß: In den festen Schnee ‘des Eierklars schlägt man bis zum großen 
Flug gekochten Zucker noch heiß ein und rührt ein wenig Rum dazu. 


- 15. Schneidertorte!). Tarte & la Schneider. (3. Stunden, 1 Port. = 700 [47] 
Kal. = 1050 Nem.) 


Butter 10 dkg Butter und Mehl für die Form Butter 14 dkg 

Dotter 6 Creme: Nüsse 4 dkg 

Zucker 14dkg - Zucker 14 dkg Schokolade 4 dkg 
Schokolade 6 dkg Eier 3 Haselnüsse 3 dkg 
Mandeln 14 dkg Vanille Schokoladenglasur 
Klar von. 6 Eiern _ “ Reismehl 1 dkg 


Butter wird mit im Rohr erweichter, überkühlter Schokolade, Dottern und 
Zucker flaumig gerührt und mit ungeschälten, geriebenen Mandeln und dem steifen 
Schnee von Eierklaren vermengt, in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt 
und bei mäßiger Hitze % bis 1 Stunde gebacken. 

Die Torte wird zweimal durchgeschnitten, mit folgender Creme bestrichen 
und aufeinandergelegt. Schließlich wird die Torte mit Schokoladenglasur überzogen. 

Creme: Zucker, Eier, Vanille und Reismehl werden über Dampf dickgeschlagen 
und kaltgestellt. Dann treibt man Butter flaumig ab, rührt im Rohr erweichte, 
überkühlte Schokolade, dann löffelweise die ausgekühlte Creme, geriebene Nüsse 
und Haselnüsse ein. 


16. Schillertorte?). Tarte a la Schiller. (21, Stunden, 1 Port. = 629 [51] Kal. 
—= 944 Nem.) 


Torte: Butter und Mehl für die Form Biskuitbrösel 2 dkg - 
Butter 10 dkg Marmelade 4 dkg Klar von 4 Eiern 
Dotter 4 Nußbiskuit: Vanillecreme I mit Gelatine 
Zucker 17 dkg Ei i (%, Menge) 
Mandeln 10 dkg Dotter 4 Schokoladenglasur 
Schokolade 6 dkg Zucker 10 dkg 

- Klar von 4 Eiern Nüsse 8.dkg 


1) Ludwig Schneiderf, Pächter des durch seine vorzügliche Küche bekannten Restaurants 
am Wiener Südbahnhof. 


2) Friedrich Schiller (1759—1805), neben Goethe der bedeutendste deutsche Dichter. 
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Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker und geriebener Schokolade 
abgetrieben und mit dem steifen Schnee von Eierklaren zugleich die ungeschälten, 
geriebenen Mandeln darunter gemengt, in eine befettete und bemehlte Tortenform 
gefüllt und langsam gebacken. Die Torte wird waagrecht durchgeschnitten. Die 
untere Hälfte wird mit Vanillecreme I bestrichen, mit einem Tortenblatt aus 
nachstehendem Nußbiskuit überdeckt, das man mit der gleichen Creme bestreicht. 
Darüber wird die mit Marmelade zu bestreichende zweite Tortenhälfte gelegt 
und die ganze Torte hierauf mit Schokoladenglasur überzogen. 

Nußbiskuit: Ei, Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, dann mit 
geriebenen Nüssen, Biskuitbröseln und dem steifen Schnee von Eierklar vermengt 
und in einem befetteten und bemehlten Tortenblech gebacken. 


17. Veilchentorte. Tarie aux violettes. (3 Stunden, 1 Port. = 503 [37] Kal. 


= 754 Nem.) 

Dotter 7 Klar von 7 Eiern Weiße Glasur 

Zucker 14 dkg Biskuitbrösel 3 dkg Rotes und blaues Breton, einige 
Mandeln 14 dkg Butter und Mehl für die Form Tropfen 

Schokolade 10 dkg Schlagobers 4,1 "Angelika 3 dkg 

Kakao 1, dkg Zucker 3 dkg Verzuckerte Veilchen 8 Stück 


Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt und die ungeschälten, geriebenen 
Mandeln, geriebene Schokolade, Kakao und der steife Schnee von Eierklaren 
daruntergemischt. 

Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform langsam 
gebacken, nach dem Erkalten waagrecht durchgeschnitten und mit steifem, ge- 
zuckertem Schlagobers oder mit Schokoladecreme gefüllt. 

Die Torte wird mit lila Glasur (das ist eine weiße Glasur, die man mit einigen 
Tropfen roten und blauen Bretons gefärbt hat) überzogen und mit Angelika und 
verzuckerten Veilchen verziert. 


18. Panama-Torte!). Tarte Panama. (2%, Stunden, 1 Port. = 499 [48] Kal. 


= 149 Nem.) 

Dotter 7 Mandeln 15 dkg Schokolade 7 dkg 

Zucker 15 dkg Creme: Eier 2 

Schokolade 7 dkg Butter 15 dkg Mandeln 8 dkg zum Bestreuen 
Klar von 5 Eiern Vanillezucker 10 dkg Butter und Mehl für die Form 


Zucker wird mit Dottern sehr schaumig gerührt. Dann gibt man geriebene 
Schokolade, festen Schnee von Eierklar und ungeschälte, geriebene Mandeln dazu 
und bäckt das Gemenge in einer befetteten, bemehlten Tortenform bei schwacher 
Hitze 3%, bis 1 Stunde. 

Nach dem vollständigen Erkalten wird die Torte einmal durchgeschnitten, 
:mit einem Teil der Creme gefüllt, zusammengesetzt und mit der übrigen Creme 
von außen bestrichen. Schließlich wird die Torte mit geschälten, gerösteten, fein- 
‚geschnittenen Mandeln bestreut. (Siehe auch Haferflockengrillage.) 

Creme: Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Vanillezucker, 
.erweichte Schokolade und Eier. 


1) Die Landenge von Panama trennt in Mittelamerika den Stillen vom Atlantischen 
"Ozean. 
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19. Rehrücken. Gäteau au chocolat. (3 Stunden, 1 Port. = 590 [47] Kal. = 
835 Nem.) 


Butter 14 dkg Mandeln 17 dkg Butter und Mehl für die Form 
Zucker 17 dkg i Biskuitbrösel 7 dkg Schokoladenglasur 

Schokolade 12 dkg Klar von 8 Eiern Mandeln 3 dkg 

Dotter 8 


Butter wird mit Zucker und erweichter Schokolade schaumig abgetrieben. 
Nach und nach werden die Dotter dazugegeben und 4, Stunde lang gerührt, hierauf 
ungeschälte, geriebene Mandeln, Biskuitbrösel und der feste Schnee von Eierklaren 
zusammen eingemengt. Das Gemenge wird in einer mit Butter ausgestrichenen, 
bemehlten Rehrückenform langsam gebacken, ausgekühlt, mit Schokoladenglasur 
überzogen und mit gestiftelten Mandeln gespickt. 

& Anmerkung: Man kann den Rehrücken vor dem Glacieren mit Marmelade bestreichen 


oder nach dem Glacieren Marillen- oder Ribiselmarmelade in die Rückenhöhlung füllen. 
Billigere Masse siehe Schokoladekuchen. (Seite 431/8.) 


G Nandelnasse mit Kaffee. 


1. Florentiner-Torte!). Tarte & la florentine. (2), Stunden, 1 Port. = 
428 [41] Kal. = 642 Nem.) 


Dotter 8 Klar von 8 Eiern Butter und Mehl für die Form 
Zucker 12 dkg Mehl 6 dkg Mokkacreme 

Schalen von 4, Zitrone Schwarzer Kaffee 3 EBß- Schlagobers 41 

Mandeln 12 dkg 444 löffel (1 dkg) Zucker 3 dkg 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, mit feingehackten Zitronen- 
schalen und starkem schwarzen Kaffee vermischt, zugleich die geriebenen, ge- 
schälten Mandeln mit dem steifen Schnee von Eierklar und Mehl eingemengt, 
in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und langsam gebacken. Die 
erkaltete Torte wird zweimal durchgeschnitten, mit Mokkacreme gefüllt und 
außen mit steifgeschlagenem, gezuckertem Schlagobers bestrichen und gespritzt. 


D. Mandelmasse mit Südfrüchten. 


1. Florentiner. 


Eier 2 ganze Arancini 8 dkg Zimt 
Klar von 3 Eiern Mandeln 22 dkg stiftelig geschnittene Vanillezucker 
Staubzucker 26 dkg Mehl 4 dkg 


Zitronenschalen 
Backpulver 1 Messerspitze 


Die angegebenen Zutaten zusammenrühren, davon auf bewachstem Blech 
mit einem Löffel Plätzchen auflegen, bei Unterhitze backen und heiß vom Blech 
nehmen. Ausgekühlt, auf der glatten Unterseite mit Tunkmasse überziehen.’ 


=. Pignolienkipferl, (Seite 380/4.) 


3. Dattelbusserl. (Seite 391/3.) 


!) Florentinisch, nach der italienischen Stadt Florenz benannt. 
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4, Italienisches Dunstkoch. Pouding & Vitalienne. (2 Stunden, 1 Port. 
— 349 [36] Kal. = 523 Nem.) 


Butter 10 dkg Mandeln 8 dkg Butter und Zucker für die Form 
Dotter 6 Datteln 2 dkg Mandeln 2 dkg 

Zucker 8 dkg Malagatrauben 2 dkg Chaudeau 

Semmeln 3 Arancini 2 dkg 

Milch 4,1 zum Einweichen Klar von 6 Eiern 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker, entrindeten, erweichten, 
ausgedrückten, passierten Semmeln gut abgetrieben und mit ungeschälten, ge- 
riebenen Mandeln, kleingeschnittenen Datteln, Malagatrauben, Arancini und dem 
steifen Schnee von Eierklar vermengt. 

Das Gemenge wird in eine befettete und bezuckerte und mit geschälten Man- 
deln ausgelegte Puddingform gefüllt und %4 Stunden lang in Dampf gekocht. 

Der Pudding wird gestürzt und mit Chaudeau aufgetragen. 


5. Tutti frutti-Torte?). Tarte & la tutti frutti. (2 Stunden, 1 Port. = 316 
[33] Kal. = 474 Nem.) 


Datteln 6 dkg Mandeln 7 dkg Klar von 6 Eiern 

Arancini 7 dkg Dotter 6 Mehl 14 dkg 

Feigen 7 dkg Zucker 14 dkg Butter und Mehl für die Form 
Rosinen 7 dkg Schokolade 9 dkg Zucker 3 dkg 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt und feingeschnittene Datteln, 
Arancini, Feigen, Rosinen und geriebene Schokolade eingemengt. Außerdem wird 
das Gemenge noch mit geschälten, geriebenen Mandeln, dem steifen Schnee von 
Eierklaren und Mehl verrührt, in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt 


und langsam gebacken. 
Die Torte wird nach dem Erkalten mit Zucker bestreut oder beliebig glasiert. 


6. Schneetorte. (Seite 391/5.) 


E. Mandelmasse mit anderen Zutaten. 


1. Mandeldunstkoch. Pouding aux amandes. (1% Stunden, 1 Port. = 
389 [48] Kal. — 584 Nem.) 


Butter 7 dkg Mandeln 4, kg Mandeln 3 dkg 
Dotter 6 Klar von 6 Eiern Chaudeau 
Zucker 7 dkg Butter und Zucker für die Form 


Flaumig abgetriebene Butter wird mit Dottern und Zucker }, Stunde lang 
gerührt und geschälte, geriebene Mandeln gleichzeitig mit dem steifen Schnee von 
Eierklar dazugemengt. 

Das Gemenge wird in eine befettete, mit Zucker ausgestreute, mit geschälten 
Mandeln ausgelegte Puddingform gefüllt und 1 Stunde lang in Dampf gekocht. 

Der Pudding wird gestürzt und mit Chaudeau aufgetragen. 

Statt mit Chaudeau kann man das Dunstkoch auch mit Fruchtpüree auftragen. 


9. Mandeldunstkoch (aus Weißbrot). Pouding aux amandes. 


Zu 10 dkg flaumig gerührter Butter mengt man &dkg Zucker, 6 Dotter, 
3 abgerindete, erweichte, passierte Semmeln, 8 dkg geschälte, geriebene Mandeln 
und den Schnee von 6 Klar. Weitere Behandlung wie bei Nr. 1. 


1) Tutti frutti, ital., d. h. allerlei Früchte. 
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3. Nußdunstkoch. Pouding aux noix. 
Wird unter Verwendung von Nüssen statt Mandeln wie Mandeldunstkoch 
hergestellt. 


4. Grillage-Pudding. Pouding au grillage. (2 Stunden, 1 Port. = 365 [30] 
Kal. == 547 Nem.) 


Grillage: Dotter 5 Klar von 5 Eiern 
Zucker 8 dkg ; Zucker 10 dkg Butter u. Zucker für die Form 
Mandeln 8 dkg Semmeln (altbacken) 3 Schlagobers 41 

Butter 10 dkg Milch 4% 1 zum Einweichen Zucker 3 dkg 


Zucker wird hellbraun geröstet, dann’ mit geschälten, geriebenen Mandeln 
vermischt, auf ein bebuttertes Blech gegeben und nach dem Erstarren im Mörser 
feingestoßen (Grillage). 

Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker, entrindeten, in Milch 
erweichten, ausgedrückten Semmeln und der geriebenen Grillage abgetrieben und 
mit dem Schnee von Eierklaren verrührt. Das Gemenge wird in eine befettete, 
mit Zucker ausgestreute Puddingform gefüllt und 1 Stunde lang in Dampf gekocht. 

Nach dem Stürzen wird der Pudding mit steifem, gezuckertem Schlagobers 
umgeben. Man kann statt Schlagobers auch Karamelcreme dazu auftragen. (S. 379/5.) 


5. Frankfurter Dunstkoch. Pouding @ la francforioise. (2 Stunden, 
1 Port. = 267 [31] Kal. = 400 Nem.) 


Butter 10 dkg Semmelbrösel 10 dkg Glühwein: 

Zucker 12 dkg Rotwein 4, dl zum Befeuchten Rotwein 41 

Dotter 7 der Semmelbrösel Gewürznelken 2 
Mandeln 5 dkg Klar von 7 Eiern Zimt 1 Stückchen 
Zimt 1 Messerspitze Butter und Zucker für die Form Schale von Y, Zitrone 


Zucker 5 dkg 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker und Dottern abgetrieben, mit 
geschälten, geriebenen Mandeln, Zimt, mit Rotwein befeuchteten Bröseln und 
dem Schnee von Eierklaren vermengt. 
Das Gemenge wird in eine befettete, mit Zucker ausgestreute Puddingform 
gefüllt und 1 Stunde lang in Dampf gekocht. 
Zu dem gestürzten Pudding wird Glühwein aufgetragen. 


Glühwein: Rotwein wird mit Gewürznelken, ganzem Zimt, Zitronenschalen 
und Zucker aufgekocht und geseiht. 


6. Mannheim-Äpfel'). Pommes a la Mannheim. (1%, Stunden, 1 Port. = 
253 [2134] Kal. = 379 Nem.) 


Äpfel 4, kg Butter 6 dkg Klar von 5 Eiern 

Wasser 41 Zucker 6 dkg Butter zum Bestreichen der 
Zucker 4 dkg j Dotter 5 Schüssel 

Zimt 1 Stück Mandeln 6 dkg Zucker 1 dkg zum Bestreuen 


Äpfel werden geschält, in die Hälfte geschnitten und die Kerngehäuse entfernt. 
Dann werden sie in ein wenig Wasser mit Zucker und Zimt halbweich gedünstet 
und unter Zurücklassung des Saftes in eine bestrichene Auflaufschüssel eingelegt. 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker und Dottern gut abgetrieben und mit 
ungeschälten, geriebenen Mandeln und dem Schnee von Eierklar vermengt. 

Dieses Gemenge wird über die Äpfel gegeben und im Rohr langsam gebacken. 

Der Auflauf wird vor dem Anrichten mit Zucker bestreut. 


*) Mannheim, badische Stadt am Neckar. 
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7. Mailänder Schnitten!). Tranches a la milanaise. (2 Stunden, 1 Port. 
= 357 [22] Kal. = 535 Nem.) 


Dotter 6 Brösel 2 dkzg Butter und Mehl zum Be- 
Zucker 14 dkg Orangensaft 2 EBlöffel zum streichen des Bleches 
Schalen von 4, Orange Befeuchten der Brösel Marmelade 8 dkg 
Mandeln 10 dkg Klar von 6 Eiern Weiße Glasur 

Mehl 2 dkg 


Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit feingehackten Orangen- 
schalen, geschälten, geriebenen Mandeln, mit Orangensaft, befeuchteten Bröseln, 
dem Schnee von Eierklar und mit Mehl vermischt. 

Das Gemenge wird, wie bei den Orangenschnitten angegeben ist, behandelt. 

Die mit weißer Glasur überzogenen Schnitten können auch mit steifem, 
gezuckertem Schlagobers verziert werden. 


8. Erdbeerkrapferl. Crogueites aux fraises. (3%, Stunden, 1 Port. = 438 
[20] Kal. = 657 Nem.) 


Ei l Klar von 4 Eiern Schlagobers ?/, I 

Dotter 4 Mehl 10 dkg Erdbeerbrei (-Püree) 6 dkg 
Zucker 14 dkg Butter 6 dkg Weiße Glasur 

Mandeln 8 dkg Butter zum Bestreichen der Erdbeeren % kg 

Schalen von 4, Zitrone Formen Angelika 2 dkgz 


Aus obigen Zutaten und in derselben Art wie die Königskrapferl (Seite 437/12) 
werden Krapferl gebacken, die man mit einem Gemenge aus steifem Schlagobers 
und Erdbeerbrei füllt, zu zweien zusammensetzt, mit weißer Glasur überzieht 
und mit frischen Erdbeeren und Angelika verziert. 


9. Brottorte. Tarte au pain bis. (3 Stunden, 1 Port.=419 [38] Kal. = 628 Nem). 


Eier 2 Schalen von 1, Zitrone Brotbrösel 5 dkg 

Dotter 6 Zitronat 3 dkg Rum 1 Kaffeelöffel zum Be- 
Zucker 15 dkg Arancini 3 dkg feuchten der Brösel 
Mandeln 15 dkg Gewürznelken 2 Butter und Mehl für die Form 
Schokolade 5 dkg Klar von 6 Eiern Rumglasur 


Ein Gemenge aus Eiern, Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, dann mit 
geriebener Schokolade, feingehackten Zitronenschalen, kleinwürfelig geschnittenem 
Zitronat, ebensolchen Arancini, gestoßenen Gewürznelken, dem steifen Schnee von 
Eierklar, geschälten, geriebenen Mandeln und mit Brotbröseln, die man vorher 
mit einem Kaffeelöffel voll Rum befeuchtet hat, vermischt und in einer befetteten 
und bemehlten Tortenform langsam gebacken. 

Nach dem Erkalten wird die Torte mit Rumglasur überzogen. 


10. Goldrübentorte (Karottentorte). Tarte de carottes. (2 Stunden, 
1 Port. = 476 [?5] Kal. = 714 Nem.) 


Dotter 5 Zitronenschalen Kartoffelmehil 5 dkz 
Zucker 25 dkg Rum 1 Kaffeelöffel _ Butter und Mehl für die Form 
Goldrüben 25dkg (roh gerieben) Mandeln 25 dkg Weiße Glasur 


Klar von 5 Eiern 
Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, dann werden nach und nach 
geriebene Goldrüben, etwas Zitronenschalen und Rum, der Schnee von Eierklaren, 
ungeschälte, geriebene Mandeln und Kartoffelmehl eingerührt. Diese Masse wird 
in eine befettete, bestaubte Tortenform gefüllt und ungefähr 1 Stunde gebacken. 
Man glasiert die Torte mit weißer Glasur und putzt sie beliebig. 


1) Mailand, italienische Stadt in der Po-Tiefebene. 
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11. Bananentorte. Tarie aux bananes. (2%, Stunden.) 


Teig: Fülle: 
Margarine 15 dkg (oder Butter 12 dkg) Zucker 10 dkg 
Mehl 25 dkg : Bananen 3 Stück (2 gekochte) 
Dotter 2 R 


Rum 1 Löffel 
Zitronenglasur oder 
Schlagobers °/, 1 


Zucker 6 dkg 
Rum 1 Löffel 
Rahm 2 Löffel 


Aus dem Fett, Mehl, den Dottern, dem Zucker, Rum und Rahm bereitet man 
einen glatten, mürben Teig, walkt dünne Blätter aus und bäckt sie im Rohr. Die 
Bananen schneidet man in Scheiben, gibt sie in dünn gesponnenen Zucker, läßt 
sie ein wenig anziehen und füllt damit die Tortenblätter. Die Torte wird entweder 
mit einer Zitronenglasur oder mit Schlagobers überzogen. 


: 12. Linsentorte. Tarte de lentilles. (2%, Stunden, 1 Port. = 419 [40] Kal. = 
628 Nem.) 


Butter 6 dkg Klar von 6 Eiern 
Zucker 10 dkg Butter und Mehl für die Form 
Dotter 6 


Ribiselmarmelade 10 dkg 
Mandeln 10 dkg Weiße Glasur 
Linsen 15 dkg (im rohen Zustande gewogen) 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker und Dottern vermengt; nach halb- 
stündigem Rühren werden die gekochten, abgeseihten, passierten Linsen dazu- 
gemengt. Zuletzt mischt man den festen Schnee der Eierklare und ungeschälte, 
geriebene Mandeln darunter. Das Gemenge wird in einer bestrichenen, bestaubten 
Form gebacken. Sobald die Torte ausgekühlt ist, wird sie durchgeschnitten, mit 
Ribiselmus gefüllt und mit weißer Glasur überzogen oder bloß mit Zucker bestreut. 


13. Napoleon-Schaumtorte!). Tarte & la creme Jfouetlee Napoleon. 


(2 Stunden, 1 Port. = 531 [44] Kal. = 797 Nem.) 
Eil 


Schokolade 11 dkg Butter und Mehl für die Formen 
Dotter 7 Arancini 2 dkg Schlagobers 1 1 
Zucker 15 dkg Klar von 7 Eiern 


Zucker 4 dkg 
Biskuitbrösel 5 dkg Schokoladenglasur 


Ein Gemenge aus einem Ei, Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, dann 
mit geriebenen (ungeschälten) Mandeln, geriebener Schokolade, kleinwürfelig ge- 
schnittenen Arancini, dem steifen Schnee von Eierklar und mit Biskuitbröseln 
vermischt, in zwei befettete und bemehlte Tortenformen gefüllt und gebacken. 

Jedes der beiden Tortenstücke wird waagrecht durchgeschnitten. Die Zwischen- 
räume zwischen den aufeinanderzulegenden Scheiben werden mit gezuckertem, 
steifem Schlagobers gefüllt und die ganze Torte mit Schokoladenglasur überzogen. 


Mandeln 15 dkg 


14. Triester Torte). Tarte ä la Trieste. (3% Stunden, 1 Port. = 522 [33] 
Kal. = 783 Nem.) 
Butter 14 dkg Zitrone 1%, Marmelade 10 dkg 
Dotter 5 Zitronat 2 dkg Weiße Glasur 
Eil Arancini 2 dkg Malagatrauben 3 dkg 
Zucker 11 dkg Klar von 5 Eiern Datteln 3 dkg 
Mandeln 11 dkg 


Biskuitbrösel 7 dkg Mandeln 3 dkg 
Schokolade 3 dkg Butter und Mehl für die Form 


2) Napoleon Bonaparte (1769—1821), Kaiser der Franzosen. 
?) Triest, ehemals österreichischer Handelshafen an der Adria. 


444 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, 1 Ei, Zucker 4, Stunde gerührt, 
mit geriebener Schokolade, dem Safte und den feingehackten Schalen von 1% Zitrone, 
kleinwürfelig geschnittenem Zitronat und ebensolchen Arancini, dem steifen Schnee 
von Eierklaren, ungeschälten, geriebenen Mandeln und mit Biskuitbröseln vermengt. 

Die Tortenmasse wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform langsam 
gebacken. Nach dem Erkalten wird sie durchgeschnitten, mit Marmelade oder 
gezuckertem Schlagobers bestrichen, die zweite Hälfte daraufgelegt und die ganze 
Torte mit weißer Glasur überzogen. Man verziert die Torte außerdem noch mit 
Malagatrauben, Datteln und ungeschälten Mandeln. 


15. Genfer Torte!). Tarte @ la genevoise. (3 Stunden, 1 Port. = 620 [34] 
Kal. = 930 Nem.) | 


Butter 14 dkg Mehl 5 dkg Weiße Glasur 
Staubzucker 10 dkg Klar von 5 Eiern Schlagobers 14, 1 
Dotter 5 Butter und Mehl für die Form Zucker 2 dkg 
Eil Vanillecreme III (4, Menge) Pistazien 2 dkg 


Mandeln 9 dkg 

Flaumig gerührte Butter wird mit Staubzucker, Dottern und Ei sehr gut 
abgetrieben, mit geschälten, geriebenen Mandeln, Mehl und dem steifen Schnee 
von Eierklar vermengt, in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und 
langsam gebacken. 

Nach dem Erkalten durchschneidet man die Torte zweimal, füllt sie mit 
Vanillecreme III, überzieht sie mit weißer Glasur, verziert sie außerdem mit 
steifem, gezuckertem Schlagobers und bestreut sie mit geschwellten, feingehackten 
Pistazien. 


16. Hofratstorte. Tarte ä la conseiller aulique. (3 Stunden, 1 Port. == 606 
{31] Kal. = 909 Nem.) 


Butter 21 dkg Zucker 21 dkg Butter und Mehl für die Form 
Eier 2 Schalen von 4, Zitrone Ribiselmarmelade 10 dkg 
Dotter 3 Mandeln 21 dkg Zitronenglasur 


Biskuitbrösel 5 dkg 
Flaumig gerührte Butter wird nach und nach mit Eiern, Dottern, Zucker, 
Zitronenschalen %, Stunden gerührt und mit ungeschälten, geriebenen Mandeln 
und Biskuitbröseln vermengt. Die Hälfte des Gemenges wird in eine befettete 
und bemehlte Tortenform gefüllt, mit einer Oblate bedeckt, dann wird Marmelade 
daraufgestrichen und wieder eine Oblate daraufgelegt; nun füllt man die zweite 
Hälfte des Teiges ein. Die Torte wird in mäßig heißem Rohr gebacken und nach 

dem Erkalten mit Zitronenglasur überzogen. 

Anmerkung: Die Oblaten können entfallen. 


17. Grillagetorte. Tarte au grillage. (3 Stunden, 1 Port. = 491 [37] Kal. = 


736 Nem.) 

Grillage: Mehl 5 dkg Schwarze Nüsse 2 Stück 
Zucker 8 dkg Klar von 6 Eiern (eingelegte, 5 dkg) 
Mandeln 8 dkg Butter und Mehl für die Form Grillage: 

Butter 6 dkg Schlagobers ?/, 1 Zucker 10 dkg 

Zucker 6 dkg Zucker 4 dkg Mandeln 10 dkg 

Dotter 6 Butter 5 dkg 


1) Genf, Hauptort der französischen Schweiz, am Genfer See gelegen. 
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Grillage: Zucker wird auf dem Feuer gelbgeröstet, dann mit geschälten, 
geriebenen Mandeln verrührt. Man läßt die Grillage auf dem gebutterten Brett 
erkalten und stößt sie im Mörser fein. 

In einen Abtrieb von Butter und Zucker gibt man nach und nach Dotter, 
rührt dies %—%, Stunden gut ab, mengt die gestoßene Grillage und mit dem 
Schnee der Eierklare das Mehl leicht ein. 


Man füllt das Gemenge in eine befettete, bemehlte Tortenform und bäckt 
es sehr langsam 1 Stunde. 

Nach dem Erkalten wird die Torte waagrecht durchgeschnitten, mit steifem, 
gezuckertem Schlagobers gefüllt und nach dem Zusammensetzen der beiden Torten- 
hälften auch von außen ganz mit Schlagobers bestrichen, das man mit gestoßener 
Grillage bestreut. Schließlich wird die Torte mit eingelegten Nüssen und kleinen 
Grillageformen, die man mit Schlagobers gefüllt hat, verziert. 

Um Grillageformen herzustellen, wird aus Staubzucker und geschälten, 
geriebenen Mandeln auf obige Weise zunächst Grillage bereitet. Diese wird noch 
heiß auf einem mit Butter bestrichenen Brett mit einem mit Butter befetteten 


Nudelwalker dünn ausgewalkt, hierauf entweder in kleine, befettete Formen 
gedrückt oder mit der Hand geformt. 


18. Grillagetorte (billigere Masse). Tarte au grillage. (3 Stunden, 1 Port. = 
534 [3] Kal. = 801 .Nem.) 


Grillage: . Zucker 15 dkg Schlagobers zur Fülle u. Verzierung 
Mandeln 10 dkg Mehl 15 dkg Schlagobers 1, 1 
Zucker 10 dkg Milch 41 Zucker 3 .dkg 
Backpulvermasse: Backpulver 1 Päckchen Verzierung: 
Butter 8 dkg Schnee von 3 Eierklaren Zucker 5 dkg 
Dotter 3 


Mandeln 5 dkg 
Butter wird mit Dottern und Zucker schaumig gerührt, dann mit der Grillage 
(Zubereitung siehe Nr. 17), Mehl, Milch, Backpulver und Schnee verrührt und 
diese Masse in einer befetteten und bemehlten Tortenform langsam gebacken. 
Ausgekühlt wird die Torte durchgeschnitten, mit festgeschlagenem gezuckerten 
Schlagobers gefüllt und überzogen. 


Die Torte wird mit feingehackter Grillage, Grillagebogen und Schlagobers 
verziert. (Siehe vorige Anleitung.) 


XVIIL Aus N ußmasse. 


A. Mit Dotter und Eierschnee. 


1. Nußschaumtorte. Tarte aux noix a la cröme fouettee. (3 Stunden, 1 Port. 
—= 503 [36] Kal. = 754 Nem.) 

Ei il 

Dotter 6 

Zucker 17 dkg 

Nußkerne 11 dkg 

Klar von 6 Eiern 

Brösel 5 dkg. 


Butter und Mehl zum Bestreichen der Form : ; 
‚Ein Gemenge aus Ei, Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, dann mit 
geriebenen Nüssen, dem steifen Schnee von Eierklar und mit Biskuitbröseln ver- 
rührt, in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und gebacken. 
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Fülle: 
Marmelade 5 dkg 
Schlagobers 41 
Zucker 5 dkg 
Kaffeeglasur 
Nußkerne 4 dkg 


Die im erkalteten Zustande durchschnittene Torte wird mit Marmelade 
bestrichen, mit steifem, gezuckertem Schlagobers gefüllt, mit Kaffeeglasur über- 
zogen und mit halbierten Nüssen verziert. 

Die zum Verzieren verwendeten Nüsse können auch in Karamelzucker getunkt 
und nach dem Erkalten aufgelegt werden. 


2. Haselnußschaumtorte. Tarite aux noisettes ä la creme fouetice. 

Wird ebenso wie die Nußschaumtorte hergestellt, nur können die Haselnüsse 
vorher mit etwas Zucker geröstet werden. 

3. Nußtorte mit Kaffeecreme. Tarte aux noix, creme cafe. (21, Stunden, 
1 Port. = 557 [40] Kal. = 835 Nem.) 


Eier 2 Klar von 5 Eiern Zucker 10 dkg 

Dotter 5 Biskuitbrösel 4 dkg Nüsse 15 dkg 

Zucker 20 dkg Butter und Mehl zum Be- Schwarzer Kaffee 2 Löffel 
Nüsse 7 dkg streichen der Form Kaffeeglasur 

Haselnüsse 5 dkg Creme: Nüsse 3 dkg zum Verzieren 
Mandeln 2 dkg Butter 20 dkg 


Nüsse, Haselnüsse und geschälte Mandeln werden feingerieben und mit Eiern, 
Dottern und Zucker flaumig gerührt. Zuletzt wird der feste Schnee von Eierklar 
und Biskuitbröseln eingemengt, worauf das Gemenge in eine befettete und be- 
mehlte Tortenform gefüllt und gebacken wird. Nach dem vollständigen Erkalten 
der Torte wird sie durchgeschnitten, mit folgender Creme gefüllt, mit Kaffeeglasur 
überzogen und mit halbierten Nußkernen verziert. 

Creme: Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Zucker, ge- 
riebene Nüsse und heißen schwarzen Kaffee. 


4. Nußtorte mit Grillagecreme. Tarte aux noix, creme grillage. 


Zucker 14 dkg Brösel 4 dkg 

Dotter 6 Butter und Mehl für die Form 
Nüsse 14 dkg Grillage-Creme 

Klar von 6 Eiern Kaffeeglasur 


Zucker und Dotter werden sehr schaumig gerührt, zum Schluß wird der feste 
Schnee der Eierklar mit den geriebenen Nüssen und den Bröseln leicht eingemengt. 
Die Masse wird in der gebutterten, bemehlten Tortenform langsam gebacken, aus- 
gekühlt, waagrecht durchschnitten, mit der Grillagecreme gefüllt, zusammengesetzt 
und mit Kaffeeglasur überzogen. 

Man kann die Torte mit Nüssen oder Schokolade-Kaffeebohnen verzieren. 


5. Nußschnitten. Tranches aux noix. (3 Stunden, 1 Port. = 515 [38} Kal. = 


772 Nem.) 

Zucker 14 dkg Klar von 4 Eiern Weiße Glasur 
Dotter 4 Biskuitbrösel 7 dkg Schlagobers 4 1 
Eier 2 Butter und Mehl für das Blech Zucker 4 dkg 
Nüsse 14 dkg Nußkerne 4 dkg 


Ein Gemenge aus Zucker, Dottern und Eiern wird flaumig gerührt, mit ge- 
riebenen Nüssen, dem Schnee von Eierklar und mit Biskuitbröseln vermischt 
und weiter behandelt wie der Teig zu Orangenschnitten. (Seite 398/24) 

Die mit weißer Glasur oder Kaffeeglasur überzogenen und mit gezuckertem, 
steifem Schlagobers gefüllten Schnitten werden mit halbierten Nußkernen belegt. 
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6. Nußdessertbäckerei. Pätisserie dessert aux noix. (2 Stunden, 1 Port. 
—= 356 [25] Kal. = 534 Nem.) 
Zucker 14 dkg Nüsse 11 dkg Marmelade 8 dkg 
Dotter 6 Klar von 6 Eiern Kaffeeglasur 

Biskuitbrösel 4 dkg 

Dotter und Zucker werden sehr schaumig gerührt, dann mengt man geriebene 
Nüsse und zuletzt den festen Schnee und die Biskuitbrösel darunter. Die Masse 
wird auf ein mit Papier belegtes Blech fingerdick aufgetragen, im Rohr bei stärkerer 
Hitze gebacken, bis die Masse am Papier nicht mehr klebt, noch heiß von demselben 
gelöst, erkaltet, mit einer runden Form ausgestochen (oder Quadrate oder Recht- 
ecke geschnitten), nfit Marmelade gefüllt, zu zweien zusammengesetzt und mit 
Kaffeeglasur überzogen. . 


Anmerkung: Man kann die Krapferl auch mit beliebiger Creme füllen, mit passender 
Glasur überziehen und allenfalls mit halbierten Nüssen verzieren. 


7. Nußrolle. Roulade aux noix. (2% Stunden, 1 Port. = 410 [27] Kal. = 
605 Nem.) 


Dotter 5 Fülle: 

Zucker 10 dkg Schlagobers Y, 1 
Nußkerne 5 dkg Nußkerne 5 dkg 
Klar von 5 Eiern Kaffeeglasur 

Mehl 5 dkg 


Dotter werden mit Zucker schaumig gerührt, mit geriebenen Nüssen, dem 
steifen Schnee von Eierklar und mit Mehl vermengt. 


Das Gemenge wird 1 cm hoch auf ein mit Papier belegtes Blech gestrichen 
und im Rohr gebacken (siehe Schokoladenrolle). 


Nach dem Erkalten wird das Gebäck mit steifem Schlagobers, in das man 
geriebene Nüsse eingemengt hat, bestrichen und eingerollt. Die Rolle wird mit 
Kaffeeglasur überzogen und in 2 cm dicke Scheiben geschnitten. 


8. Nußdunstkoch. Pouding aux noix. 
Wird wie Mandeldunstkoch hergestellt. 


9. Nußtorte mit Äpfel. 


Dotter 3 Brösel 3 dkg Butter und Mehl für die Form 
Zucker 14 dkg Nüsse 14 dkg Eventuell Zitronensaft für die 
Äpfel saure 4, kg Klar von 3 Eiern Äpfel 


Dotter und Zucker werden schaumig gerührt, dann gibt man die geschälten, 
geriebenen Apfel und zum Schlusse die geriebenen Nüsse und die Brösel dazu 
und mengt den festen Schnee leicht ein. Die Masse wird auf einer Tortenform 


bei mäßiger Hitze langsam ungefähr 11, Stunden gebacken und überkühlt mit 
Rum oder Zitronenglasur überzogen. 


B. Mit Eierklar. 
10. Nußstangerl. (Seite 381/1.) 
11. Witwenküsse. (Seite 382/3.) 


12. Florakrapferl. (Seite 390/2.) 
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13. Negerküsse. (Seite 382/4.) 
14. Nußkrapferl. (Seite 382/5.) 


15. Nußmarzipankugerl. Boules de massepain aux noix. (3, Stunden, 
1 Port. = 289 [23] Kal. = 433 Nem.) 


Nüsse 15 dkg Klar von 1 bis 2 Eiern Tunkmasse 12 dkg 
Zucker 15 dkg Kandierte Früchte 3 dkg Nußkerne 6 dkg 


Geriebene Nüsse werden mit Staubzucker und Eierklar im Mörser gestoßen. 
Aus dem Gemenge werden nußgroße, mit würfelig geschnittenen kandierten 
Früchten gefüllte Kugeln geformt, die mit erweichter Tunkmasse, die man im 
warmen Wasserbad zerschleichen ließ, überzogen und mit halbierten Nußkernen 
belegt werden. 


XIX. Aus Haselnußmasse. 


A. Mit Eierklar. 
1. Haselnußkipferl. (Seite 382/6.) 
2. Haselnußbogen. (Seite 383/1.) 
3. Haselnußkrapferl. (Seite 383/7.) 
4. Hisstuänigbee (Seite 383/8.) 
5. Haselnußtorte. (Seite 389/2.) 


6. Haselnußschaumtorte. (Seite 447/2.) 


B. Mit Schokolade. 


1. Hunyadi-Schaumtorte!). Tarte @ la cröme Hunyadi. (3 Stunden, 1 Port. 
— 485 [38] Kal. = 727 Nem.) 


Eil Biskuitbrösel 4 dkg 

Dotter 6 Butter und Mehl zum Bestreichen der Form 
Zucker 14 dkg Marmelade 4 dkg 

Haselnüsse 14 dkg Schlagobers 4, 1 

Schokolade 3 dkg Zucker 4 dkg 

Klar von 6 Eiern Schokoladenglasur 


Ein Gemenge aus Ei, Dottern und Zucker wird schaumig gerührt, dann mit 
geriebener Schokolade, dem steifen Schnee von Eierklaren, geriebenen Hasel- 
nüssen und mit Biskuitbröseln vermischt und in zwei befetteten und bemehlten 
Tortenformen gebacken. 

Die eine der erkalteten Torten wird zunächst mit Marmelade, dann mit steifem, 
gezuckertem Schlagobers bestrichen. Dann wird die zweite Torte daraufgelegt 
und die ganze Torte mit Schokoladenglasur überzogen. 


ı) Johann Hunyadi (1387—1456), berühmter ungarischer Nationalheld. 
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2. Stephanie-Cremetorte!). Tarie & la cröme Stephanie. (3 Stunden, 1 Port. 
= 546 [38] Kal. = 819 Nem.) 


Zucker 15 dkg Dotter 3 


Schokoladencreme: 

Dotter 4 Zucker 7 dkg Schokolade 6 dkg 
Haselnüsse 9 dkg Haselnüsse 7 dkg Zucker 6 dkg 
Schokolade 7 dkg Schlagobers % 1 Wasser !/,s 1 
Klar von 4 Eiern Gelatine 2 Blätter Schlagobers 1 1 
Butter und Mehl zum Be- Himbeercreme: Gelatine 2 Blätter 

streichen des Bleches Schlagobers 1% 1 Schlagobers Y, I z. Bestreichen 
Haselnußcreme: Himbeermark 7 dkg Zucker 4 dkg 

Obers 141 Gelatine 2 Blätter Pistazien 1 dkg 


Ein Gemenge aus Zucker und Dottern wird schaumig gerührt, dann mit 
geriebenen Haselnüssen, geriebener Schokolade und dem steifen Schnee des Eier- 
klars vermischt. Das Gemenge wird auf gut gebuttertem und bemehltem Blech in 
4 Platten in Größe einer Tortenform gebacken. Die Blätter müssen noch warm 
vom Blech abgelöst und gleichmäßig rund zugeschnitten werden. Das erste Blatt 
wird mit Haselnußcreme, das zweite mit Himbeercreme und das dritte mit 
Schokoladencreme bestrichen. Man legt die Blätter aufeinander, gibt das vierte, 
unbestrichene Blatt darüber und bestreicht die ganze Torte mit steifem, gezuckertem 
Schlagobers. Schließlich streut man noch geschälte, feingehackte Pistazien 
darauf und stellt die Torte bis zum Auftragen in Eis. 


Haselnußcreme: Obers, Dotter, Zucker und geröstete, geriebene Haselnüsse 


werden über Dampf dickgeschlagen, nach dem Auskühlen mit festgeschlagenem 
Schlagobers und aufgelöster Gelatine verrührt. 


Himbeercreme: In festgeschlagenes Schlagobers rührt man Himbeermark, 
aufgelöste Gelatine und eventuell etwas Zucker ein. 


Schokoladencreme: Zucker wird mit Wasser bis zum Spinnen (siehe 
Seite 536) gekocht, mit erweichter Schokolade glatt verrührt und mit steifem 
Schlagobers und aufgelöster Gelatine verrührt. 


Anmerkung: Zum Auflösen der Gelatine verwendet man heißes Wasser, für ein Blatt 
ungefähr 1 EBlöffel Wasser. Bevor man die Creme zum Füllen der Torte verwendet, stellt man 
sie für die Dauer von 1, Stunde an einen kalten Ort, am besten in Eis. 


3. Baumstamm. Tronc d’arbre. (3 Stunden, 1 Port. = 512 [33] Kal. = 
768 Nem.) 


Nußrolle (Seite 448/7, ohne Schokoladencreme II 


Hohlhippe 1 
Kaffeeglasur und Schlagobers) 


Pistazien 1, dkg 

Eine ausgekühlte Nußrolle wird mit ungefähr 1, der Schokoladencreme 
bestrichen, eingerollt, außen bestrichen und ähnlich der Baumrinde mit Creme 
gespritzt. Die Nußrolle wird noch mit Stückchen von Hohlhippen als Ästen und 
geschwellten, feingehackten Pistazien als Moos bestreut. Man kann auch kleine 
runde Scheiben aus Biskuit an Stelle der Hohlhippen einsetzen und den Baum- 
stamm mit aus Marzipan verfertigten Fliegenschwämmen putzen. 


Auch die Schokoladencreme III kann als Fülle verwendet werden. 


_ Anmerkung: Der außen mit Creme bestrichene Baumstamm kann auch mit einer in 
heißes Wasser getauchten vierzinkigen Gabel mit unregelmäßigen, die Baumrinde imitierenden 
Kerben versehen werden. Hiebei kann fast ein Drittel der Creme erspart werden. 


?) Stephanie von Belgien, geb. 1865, gewesene Kronprinzessin von Österreich. 
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C. Mit anderen Zutaten. 
1. Haselnußtorte. Tarte aux noisettes. (3 Stunden, 1 Port. = 466 [36] Kal. 


= 699 Nem.) 

Haselnüsse 10 dkg Zucker 6 dkg Zucker (gesponnen) 3 EBlöffel 
Staubzucker 3 dkg zum Rösten Biskuitbrösel 6 dkg Butter 8 dkg 

Dotter 6 Mehl 2 dkg Haselnüsse 4 dkg 

Eil Creme: Butter und Mehl für die Form 
Klar von 6 Eiern Dotter 3 Glasur 


Die Haselnüsse werden mit etwas Staubzucker geröstet (gebrannt), gerieben, 
mit der zweiten Menge Staubzucker, den Dottern und Eiern 1, Stunde sehr 
schaumig gerührt. Hierauf mengt man den festen Schnee des Eierklars, Biskuit- 
brösel und Mehl leicht darunter. Dieses Gemenge wird in eine bestrichene und 
bestaubte Tortenform gefüllt und im Rohre gebacken. Nach dem Auskühlen 
wird die Torte zweimal durchschnitten, mit folgender Creme gefüllt und mit rosa, 
weißer oder brauner Fondant- oder Zuckerglasur überzogen. 

Creme: Dotter und gesponnener Zucker werden über Dampf dickgeschlagen 
und nach dem Auskühlen zu einem Abtrieb von Butter und geriebenen Hasel- 
nüssen gemengt. 


2. Haselnußtörtchen. (Seite 364/41.) 
3. Haselnußdunstkoch. (Seite 428/10.) 


4. Haselnußschnitten mit Schlagobers. Tartiness aux noiseltes. 
(2 Stunden, 1 Port. = 507 [35] Kal. =: 860 Nem.) 


Dotter 6 Klar von 6 Eiern Zucker 2 dkg 
Zucker 16 dkg Brösel 7 dkg Haselnüsse 4 dkg 
Haselnüsse 15 dkg Weiße Glasur Angelika 2 dkg 


Schlagobers 1, 1 

Dotter werden mit Zucker flaumig gerührt, mit geschälten, geriebenen Hasel- 
nüssen, dem Schnee von Eierklar und mit Bröseln vermischt. 

Das Gemenge wird auf Papier bei stärkerer Hitze gebacken, ausgekühlt und 
in 10 cm breite Streifen geteilt. Je ein Streifen wird mit gezuckertem Schlagobers 
bestrichen, je einer mit weißer, brauner oder rosa Glasur überzogen. Der überzogene 
Streifen wird in 5cm breite Schnitten geteilt, dieselben auf den mit Schlagobers 
bestrichenen Streifen gelegt, dieser entsprechend durchschnitten und jede einzelne 
Schnitte mit geschälten Haselnüssen und Angelika geputzt. 


5. Haselnußschnitten mit Eierschnee. Tarlines aux noiseltes. 
(2 Stunden, 1 Port. = 411 [28] Kal. = 616 Nem.) 


Mehl 21 dkg Dotter 2 Haselnüsse 12 dkg 
Zucker 7 dıg Marmelade 12 dkg Zucker 15 dkg 
Butter 14 dkg Klar von 6 Eiern 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker und den Dottern rasch zu einem 
Teig geknetet. Nach halbstündigem Rasten rollt man ihn 1, cm hoch zu einem 
gleichmäßigen Rechteck aus und bäckt ihn lichtgelb. Nach dem Auskühlen be- 
streicht man die Platte dünn mit Marmelade, hierauf mit der Haselnußfülle und 
stellt das Ganze nochmals bis zum Gelbwerden ins Rohr. Man schneidet den Teig, 
solange er noch heiß ist, in 2 cm breite Schnitten. 

Haselnußfülle: In den sehr festen Schnee rührt man gesiebten Zucker 
und geröstete, geriebene Haselnüsse leicht ein. 
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XX. Aus Kastanienmasse. 


1. Kastanientorte (gefüllt mit Schlagobers). Tarte aux marrons. 
(3 Stunden, 1 Port. = 505 [3] Kal. = 757 Nem.) 


Kastanienmasse: Mehl 12 dkg Glasur: 
Butter 8 dkg Backpulver 4, Päckchen Schokolade 12 dkg 
Dotter 4 Schnee von 4 Eierklaren Zucker 15 dkg 
Zucker 20 dkg Fülle: Butter 2 dkg 
Kastanien (gekocht, pass. Schlagobers ?®/, 1 Marmelade 4 dkg zum Be- 
20 dkg, roh 34 dkg) Zucker 3 dkg streichen 


Abgetriebene Butter wird mit Dottern und Zucker schaumig gerührt, dann 
mit den Kastanien!), Mehl, Backpulver und Schnee verrührt. Die Masse wird 
in einer befetteten und bemehlten Tortenform langsam gebacken, ausgekühlt, 
durchschnitten, mit geschlagenem, gezuckertem Obers gefüllt, mit Marmelade 
bestrichen und mit Schokoladenglasur überzogen. 


2. Kastanientorte (mit Schlagobers- und Kastanienfülle). Tarte 
aux marrons. (3 Stunden, 1 Port. = 409 [28] Kal. = 613 Nem.) 


Dotter 6 Fülle: 

Zucker 14 dkg Schlagobers 41 

Passierte Kastanien 10 dkg 7 dkg roh) Zucker 3 dkg 

Brösel 5 dkg Kastanien 10 dkg (roh 17 dkg) 

Klar von 6 Eiern Marmelade 4 dkg zum Bestreichen 
Schokoladenglasur 


Kastanien werden gewaschen, auf der gerundeten Seite eingeschnitten, auf 
ein nasses Blech gelegt und ungefähr 10 Minuten im Rohr leicht gebraten, bis sie 
aufspringen. Dann werden sie geschält, in kochendes Wasser gegeben, in dem- 
selben in 25—30 Minuten weichgekocht und, solange sie noch heiß sind, passiert. 


Zucker wird mit Dottern 4, Stunde gleichmäßig gerührt. Dann mengt man 


die passierten Kastanien, Brösel und schließlich den festen Schnee von Eierklar 
dazu. 


Das Gemenge wird in eine befettete Tortenform gefüllt und gebacken. Nach 
dem Erkalten wird die Torte durchschnitten und mit steifem Schlagobers, das 
man mit Zucker und gekochten, passierten Kastanien verrührt hat, gefüllt. Die 
Torte wird mit Marmelade bestrichen und mit Schokoladenglasur überzogen. 


Anmerkung: Man kann die Torte mit glasierten Kastanien verzieren und das untere 
Blatt vor dem Füllen mit Marillenmarmelade bestreichen. 


3. Kastanientorte (Eierklarmasse, ungefüllt). Tarie aux marrons. 
(21, Stunden, 1 Port. = 337 [21] Kal. = 505 Nem.) 


Kastanien 40 dkg passierte Klar von 5 Eiern Marmelade 4 dkg 
(70 dkg roh) Butter und Mehl für die Schokoladenglasur 
Zucker 21 dkg Form 


Gekochte, geschälte und passierte Kastanien (siehe Kochanleitung Nr. 2), 
werden mit gesiebtem Zucker in den steifen Schnee von Eierklar gemengt, in 
eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und gebacken. Die erkaltete Torte 
wird dünn mit Marillenmarmelade bestrichen und mit Schokoladenglasur über- 
zogen. 

(Siehe auch Kastanien-Ersatztorte [Bohnentorte].) 


*) Behandlung der Kastanien siehe im folgenden Rezept. 
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4. Kastanientorte (Schokolademasse, gefüllt mit Schlagobers). 
Tarte aux marrons. (3 Stunden, 1 Port. = 430 [27] Kal. = 645 Nem.) 


Zucker 14 dkg, Dotter 6 Klar von 6 Eiern Zucker 3 dkg 

Schokolade 10 dkg Mehl 2 dkg Marmelade 4 dkg 

Kastanien 14 dkg passierte Butter und Mehl für die Form Schokoladenglasur 
(roh 25 dkg) Schlagobers 4,1 (?/s d. Masse) 


Zucker und Dotter werden schaumig gerührt, mit geriebener Schokolade, 
gekochten, passierten, geschälten Kastanien (siehe Kochanleitung Nr. 2), dem 
steifen Schnee von Eierklar und Mehl verrührt. Das Gemenge wird in eine be- 
fettete und bemehlte oder mit Papier ausgelegte Tortenform gefüllt und langsam 
gebacken. Nach dem Erkalten wird die Torte waagrecht durchschnitten, mit 
steifem, gezuckertem Schlagobers gefüllt und nach dem Zusammensetzen der 
beiden Tortenhälften mit Marmelade bestrichen und mit Schokoladenglasur über- 
zogen. 


5. Radetzky - Torte) (Kastanientorte mit Eierschnee- und 
Kastanienfülle). Tarte aux marrons @ la Radetzky. (3 Stunden, 1 Port. = 469 
[34] Kal. = 703 Nem.) 


Butter 12 dkg Klar von 8 Eiern Zucker 8 dkg 

Dotter 8 Butter und Mehl zum Be- Rum 1 EBßlöffel 

Kaffee 1 dkg streichen der Form Klar von 2 Eiern 

Zucker 16 dkg Fülle: Marmelade 4 dkg 

Kastanien 16 dkg passiert Kastanien 10 dkg passiert Schokoladenglasur 
(28 dkg roh) (17 dkg roh) 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, feinst gemahlenem Kaffee und 
Zucker gut abgetrieben, mit gekochten, passierten Kastanien (siehe Kochanleitung, 
Nr. 2) und dem steifen Schnee von Eierklar vermengt. Das Gemenge wird 
in eine befettete, bemehlte Tortenform gefüllt und langsam gebacken. Die er- 
kaltete Torte wird durchschnitten, mit Kastanienfülle gefüllt, mit Marmelade 
bestrichen und mit Schokoladenglasur überzogen. 

Kastanienfülle: Gekochte, passierte Kastanien werden mit Zucker, etwas 
Rum und dem Schnee von Eierklar vermengt?). 


6. Kastanienreis. Riz de marrons. (1%, Stunden, 1 Port. = 386 [25] Kal. 
= 579 Nem.) 

Kastanien 1 kg Zucker, gesponnen, etwa 1,1 Schlagobers 1; ] 
(12 dkg und 1% 1 Wasser) 

Die gekochten, passierten Kastanien (siehe Nr. 2) verrührt man mit soviel 
dick gesponnenem Zucker oder Staubzucker, daß daraus eine dicke Masse wird. 
Man drückt das Gemenge mit Hilfe eines Kochlöffels durch ein verkehrtes Reib- 
eisen bergartig auf eine Schüssel. Den Kastanienreis umgibt man mit einem Kranz 
von steifem Schlagobers und stellt ihn bis zum Anrichten an einem kalten Ort. 

Man kann zum Reis auch ein wenig Maraschino oder Rum geben. (Siehe auch 
Bohnenreis [Kastanienreis-Ersatz].) 

II. Art: 20 dkg Reis in 1%, 1 Milch mit etwas Vanillezucker dick einkochen 
und noch heiß mit 40 dkg gekochten, passierten Kastanien vermischen. Erkaltet 
1 fest geschlagenes Schlagobers daruntermischen und nach Geschmack süßen. 


1) Josef W. Graf von Radetzky (1766— 1858), berühmter österreichischer Feldherr. 
2) Zur Fülle können die gekochten passierten, Kastanien auch mit etwas starkem schwarzen 
Kaffee und mit Schokolade vermengt werden. 
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7. Kastaniendunstkoch. Pouding de marrons. (1%, Stunden, 1 Port.= 
304 [25] Kal. = 456 Nem)) 


Zucker 20 dkg Klar von 5 Eiern Creme: 

Dotter 5 Schokolade 5 dkg Kastanien, passierte, 1, kg 

Kastanien 20 dkg passiert Butter und Zucker für die (23 dkg samt Schalen) 
(34 dkg samt Schalen) Form Zucker 3 dkg 


Schlagobers 41 


In den festen Schnee mengt man Zucker, die im Rohr erweichte, mit etwas 
kaltem}Wasser und den Dottern verrührte Schokolade und die passierten Kastanien 
(siehe Kochanleitung, Nr. 2) leicht ein. Das Gemenge wird in eine befettete, 
mit Zucker ausgestreute Puddingform gefüllt und 1 Stunde im Dunst gekocht. 


Dazu wird Schlagobers, in das man Zucker und passierte Kastanien mengt, auf- 
getragen. 


8. Kastanientorte (Auflaufteig). Tarte de marrons. 
Man kann die vorstehende Masse auch als Torte backen. 


9. Kastanienwürfel. Carres de marrons. (2 Stunden, 1 Port. = 475 [30] 
Kal. = 712 Nem.) 


Zucker 14 dkg, Dotter 6 Fülle: Kirschen kandierte 12 Stück 


Kastanien, passiert, 14 dkg Schlagobers %, 1 (4 dkg) 

r (25 dkg roh) Zucker 4 dkg Kastanien z. Putzen, passiert, 
Schokolade 10 dkg Kastanien, passiert, 10 dkg 2 dkg (3 dkg roh) 

Klar von 6 Eiern (17 dkg roh) Schokoladenglasur 

Mehl 2 dkg Marmelade 4 dkg 


Zucker, Dotter und gekochte, passierte Kastanien (siehe Kochanleitung Nr. 2) 
werden flaumig gerührt, hierauf geriebene Schokolade und zuletzt der feste Schnee 
mit dem Mehl leicht eingemengt. Diese Masse wird fingerhoch auf ein mit 
Papier belegtes Blech gestrichen und gebacken. Das Papier wird sodann abgezogen, 
die Masse in schmale Streifen geteilt, die Hälfte derselben mit gezuckertem Schlag- 
obers gefüllt, in das passierte Kastanien eingemengt wurden, die andere Hälfte in 
Quadrate geschnitten, auf die ersteren gelegt und sodann gänzlich durchschnitten. 
Diese Würfel werden mit Marmelade bestrichen, mit Schokoladenglasur überzogen, 


mit einem Kranz passierter Kastanien umgeben und in die Mitte eine kandierte 
Kirsche gelegt. 


10. Kastanientürmchen. Tourelles de marrons. (3 Stunden, 1 Port. = 513 
[41] Kal. = 770 Nem.) 


Masse: % Fülle: Schlagobers 1 1 
Kastanienwürfel (Rezept Kastanien, passiert, 55 dkg Zucker 4 dkg 
Nr. 9) (roh 1 kg) Schokoladenglasur 


Obers !/,s 1 


Es wird wie für die Kastanienwürfel eine Masse gebacken, von der Törtchen 
ausgestochen werden. Auf jede Scheibe setzt man einen aus folgender Masse her- 
gestellten Kegel und überzieht ihn mit Schokoladenglasur. 

” Creme: Gekochte, passierte Kastanien werden mit gekochtem Obers verrührt, 
ick eingekocht und nach dem Auskühlen mit Schlagobers und Zucker vermengt. 
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11. Glacierte Kastanien. Marrons glac&s. (2), Stunden, 1 Port. = 406 
[21] Kal. = 609 Nem.) 


Kastanien 1 kg " Zucker, gesponnen !/,, 1 Bruchzucker 
Wasser (Wasser !/,s], Zucker 1% kg) Zucker 1, kg 
Rum oder Maraschino Wasser 1 


Die geschälten, passierten Kastanien werden mit gesponnenem Zucker, Rum 
oder Maraschino verrührt. Aus dieser Masse formt man Kastanien nach, spießt sie 
auf Holzstäbe auf, taucht sie in Bruchzucker und läßt sie auf einem bebutterten 
Blech trocknen oder man taucht sie in Tunkmasse. 


12. Bohnentorte (Kastanien-Ersatztorte). 

25 dkg Zucker, 30 dkg Bohnen, 3 Dotter, 5 dkg Nüsse, 3 Klar Schnee. Zucker 
wird mit Dotter schaumig gerührt, dann mit den weichgekochten, passierten Bohnen, 
geriebenen Nüssen und Schnee vermengt und gebacken. Die Torte wird mit Mar- 
melade gefüllt und mit Zucker bestreut. 


13. Bohnenreis (Kastanienreis-Ersatz). 

40 dkg Bohnen, 20 dkg Zucker, 1 Löffel Rum oder Maraschino. Bohnen werden 
nach vorherigem Einweichen weichgekocht, ausgedünstet, so daß sie ganz trocken 
sind, passiert und in gesponnenem Zucker dick eingekocht. Nach dem Auskühlen 
wird die Masse mit Rum oder Maraschino verrührt, durch ein verkehrtes Reibeisen 
gedrückt und mit falschem Schlagobers verziert. 

Falsches Schlagobers: 3 Eierklar, 10 dkg Zucker werden über Dunst 


schaumig geschlagen. 


XXI. Aus Mohnmasse. 


1. Mohntorte. Tarte au pavot. (1%, Stunden, 1 Port.= 284 [27] Kal.= 


426 Nem.) 

Butter 12 dkg Mohn 15 dkg Butter und Mehl zum Bestreichen 
Zucker 15 dkg Zitronat 5 dkg, Zitronenschalen der Form 

Dotter 4 Klar von 4 Eiern Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Butter wird flaumig gerührt, mit Zucker, Dottern gut abgetrieben, mit ge- 
riebenem Mohn, feingeschnittenem Zitronat und dem steifen Schnee von Eierklar 
vermengt. Das Gemenge wird in einer befetteten und bemehlten Tortenform %, bis 
1 Stunde gebacken. Die Torte wird mit Zucker bestreut. 


2%. Mohnkuchen aus mürbem Teig. (Seite 349/10.) 


XXI. Aus Hefeteig (Germteig). 


Bei Herstellung des Hefeteiges (Germteiges) hat man folgendes zu 


beachten: 
Mehl, Milch und’ Butter sollen in lauwarmem Zustande verwendet werden. 


Das Mehl gibt man am besten in eine Schüssel und stellt es für einige Zeit an einen 
warmen Ort. 
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Um von der Hefe eine Gärprobe (Dampfel) herzustellen, verrührt man sie, 
nachdem man sie in kleine Stückchen geteilt hat, erst mit ein wenig lauwarmer 
Milch, dann mit Mehl und Zucker zu einem glatten Brei (dimnen Tropfteig) und stellt 
sie an einen mäßig warmen Ort zum Aufgehen. (An einem zu warmen Ort werden 
die Hefepilze getötet, an einem zu kalten können sie sich nicht vermehren.) Wenn 
die Gärprobe das Doppelte der ursprünglichen Höhe im Gefäß erreicht hat, wird 
sie zum Teig gegeben. Wenn die Hefe nicht aufgeht, also nicht gärungsfähig ist, 
darf sie nicht verwendet werden. 

Mitunter macht man in das in der Schüssel befindliche vorgewärmte Mehl 
eine Grube, gibt die Gärprobe hinein und läßt sie darin aufgehen. Vorteilhaft ist 
es, die verschiedenen Zutaten zum Teig, wie Milch, zerlassene Butter, Eier, Zucker 
und die aufgegangene Gärprobe miteinander gut zu versprudeln und zum ge- 
salzenen, erwärmten Mehl hinzuzufügen. Anders ist es, wenn die Butter abgetrieben 
wird. Man gibt dann die übrigen Zutaten nach und nach dazu. 

Wenn man alle vorgeschriebenen Zutaten zum Teig gegeben und ihn gut ver- 
rührt hat, wird er mit dem Kochlöffel abgeschlagen. Dies hat so lange zu geschehen, 
bis sich der Teig vom Kochlöffel und der Schüssel löst und große Blasen bildet, 
worauf man ihn an der Oberfläche mit ein wenig Mehl bestaubt, mit einem Tuch 
bedeckt und an einen mäßig warmen Ort zum Aufgehen stellt. Ist der Teig dick 
oder enthält er viel Butter, dann braucht er längere Zeit zum Aufgehen; ist der 
Teig leicht, dann genügt eine kürzere Zeit. 

Wenn der Teig das Anderthalb- bis Zweifache der ursprünglichen Höhe erreicht 
hat, wird er entsprechend verwendet. Gewöhnlich läßt man ihn vor dem Backen 
nochmals 1, Stunde aufgehen. 

Das Garsein der Germteige erkennt man daran, daß beim Einstechen eines 
Holzspeiles in den Teig kein Teig an demselben haften bleibt. 

Gebackene Germteige müssen nach dem Garwerden sofort aus der Form 
gestürzt, bzw. vom Blech gelöst und auf einen Bährost oder ein Brett gelegt werden, 
weil sie sonst durch den sich bildenden Dunst an der Grundfläche feucht und nicht 
resch werden. 


Anmerkung: Jeder Germteig kann verbilligt werden, wenn die angegebene Fettmenge 


verkleinert und Eier teilweise oder ganz weggelassen werden. Verbesserung: Zitronen- oder 
Orangengeschmack. 


Statt Milch kann Wasser genommen werden. 


Hefeblätterteig: Siehe Hefeteig, in welchen ein Butterziegel eingearbeitet 
wird (Plunderteig). 


A. Warme Mehlspeisen. 


1. Dampfnudeln mitCreme. Nouilles renflees & la creme. (3 Stunden, 1 Port. 
= 439 [37) Kal. = 658 Nem.) 


Hefeteig (Germteig): Zucker 4 dkg Butter 10 dkg 
Mehl 35 dkg Butter 8 dkg Milch !/,.1 
Hefe zur Gärprobe 2 dkg Dotter 2 Vanillecreme III 
Milch etwa 2 di Salz j 


Das Mehl wird in eine Schüssel gegeben und warmgestellt. DieHefe verrührt 
man mit 3 EBlöffeln voll Milch, einer Messerspitze Zucker und mit soviel Mehl, 
daß ein dünner Tropfteig (Gärprobe, Dampfel) wird, und läßt ihn aufgehen. Die 
zerschmolzene Butter wird mit Dottern, der übrigen lauwarmen Milch, dem Zucker 
und der aufgegangenen Hefe (dem Dampfel) verquirit und nebst Salz zum Mehl 
gegeben. Dieser nunmehr ziemlich weiche Teig wird gut verrührt und solange ab- 
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geschlagen, bis er sich vom Kochlöffel löst. Nach einstündigem Gehen nimmt man 
ihn auf das mit Mehl bestreute Brett, formt eine Rolle und schneidet davon gleich- 
mäßig nudelförmige Stücke, taucht sie in zerlassene Butter, legt siein eine Auflauf- 
schüssel, in der man Milch warmwerden ließ, läßt sie aufgehen und bäckt sie im 
Rohr hellgelb. Man trägt Vanillecreme III dazu auf. 


Grundmenge: Fett 5 dkg Milch %1 
Mehl 30 dkg i 


Ei - Hefe 2 dkg 
Zucker 5 dkg Salz 


2. Topfennudeln mit Creme. Nouilles de fromage blanc @ la creme. 
(3 Stunden, 1 Port. = 451 [58] Kal. = 676 Nem.) 


Hefeteig (Germteig) Topfen 14 dkg Zucker 1 dkg 
(Bereitungsweise siehe S. 456) Salz Mehl 3 dkg 
Butter 7 dkg Mehl 28 dkg Butter 10 dkg 
Zucker 5 dkg Gärprobe (Dampfel): Milch 1,1 
Dotter 2 Hefe 11%, dkg Mandeln 5 dkg 
Eier 1 Milch ?/,.1 Vanillecreme III 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man nach und nach Zucker, Dotter, 
Eier, passierten Topfen und das wenig gesalzene Mehl zugleich mit einer Gärprobe 
aus Hefe hinein. Dieser Teig wird gut verrührt und so lange abgeschlagen, bis er 
sich vom Kochlöffel löst (siehe Bemerkung Nr. 1). Nach einstündigem Gehen 
legt man ihn aufs bemehlte Brett, formt eine Rolle von 3 cm Durchmesser, schneidet 
davon 2 cm breite Stücke zu kleinen dicken Nudeln, taucht sie in Butter, gibt sie 
eng aneinandergereiht in eine Rein, in der man Milch warmwerden ließ, und be- 
streut sie mit geschälten, grobgehackten Mandeln. Erforderlichenfalls legt man 
noch eine zweite Schicht Nudeln über die erste, läßt das Ganze nochmals auf- 
gehen und bäckt es dann im Rohr. 

Man gibt Vanillecreme III oder Zwetschkenkompott (gedünstet oder ein- 
gekocht) dazu. 


3. Germknödel. Quenelles @ la levure. (2% Stunden, 1 Port. = 485 [39] 
Kal. = 727 Nem.) 


Hefeteig (Germteig): Zucker 4 dkg Mehl etwa 3 dkg 
(Bereitungsweise Nr. 1) Butter 10 dkg Salzwasser 
Mehl 4% kg Salz, Zitronenschalen Powidli 20 dkg 
Milch etwa %1 Dampfel: Butter 15 dkg zum Übergießen 
Eier 2 Hefe 1 dkg Mohn %1 
Dotter 1 Zucker 1 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 
Milch !/,,1 


Erwärmtes Mehl wird mit der Gärprobe (dem Dampfel) ferner einer Mischung 
aus lauwarmer Milch, Eiern, Dotter, Zucker, geschmolzener Butter, Salz und Zitronen- 
schalen zu einem Teig vermengt. Dieser wird so lange abgeschlagen, bis er sich vom 
Kochlöffel löst. Den Teig, der ziemlich fest gehalten sein muß, läßt man 1 Stunde 
lauwarm aufgehen. Dann sticht man ihn mit einem Löffel in Form von Nockerln 
aus, drückt diese mit der bemehlten Hand auseinander, gibt die Fülle hinein und 
formt Knödel daraus, die man auf einem bemehlten Brett warm auf der zu- 
gedeckten Seite aufgehen läßt. Dann legt man sie (nicht zuviel auf einmal) mit 
der oberen Seite nach unten in eine mit siedendem Salzwasser gefüllte Rein ein, 
kocht sie zugedeckt 3 Minuten auf der einen Seite, dreht sie um und kocht 
sie unzugedeckt noch 4 Minuten auf der anderen Seite. Sie dürfen dann nicht im 
Wasser liegen bleiben, sondern müssen sofort herausgenommen und, damit sie 
nicht zusammenfallen und der Dampf entweichen kann, mit einer Gabel mehr- 


457 


mals gestochen werden. Wenn man viele Knödel zu kochen hat und sie daher 
nicht auf einmal einlegen kann, so gibt man die bereits gekochten in eine Pfanne 
mit etwas zerlassener Butter und stellt sie ins offene Rohr oder über Dunst. 
Zum Schluß bestreut man sie mit geriebenem Mohn und Zucker und gießt zer- 
lassene Butter darüber. (Als Nachspeise genügt die Hälfte der angegebenen Menge.) 

Anmerkung: Die Knödel können auch auf einem befettetem Sieb zugedeckt, über Dunst 
gar gemacht und ungefüllt als Beilage zu Beuschel, Hasenjungen u. dgl. serviert werden. In 
diesem Fall rollt man den aufgegangenen Teil auf dem bemehlten Brett 3 bis 4cm dick aus, 


sticht mit einem großen runden Ausstecher Scheiben aus, die man auf einem bemehlten Brett 
warm aufgehen läßt und wie obenstehend weiter behandelt. 

Die Knödel können auch als selbständiges Gericht mit Soßen oder grünem Salat serviert 
werden. Als Fülle kommen dann Grieben (Grammeln) oder gedünstete Schwämme, allenfalls 


auch Haschees aus Fleischresten in Betracht. Diese Knödel werden in mit Butter gerösteten 
Bröseln gereicht. 


4. Böhmische Dalken. Gäteaux bohemiens. (2 Stunden, 1 Port. = 363 
[36] Kal. = 544 Nem.) 


Hefeteig (Germteig) Zucker 4 .dkg Mehl 3 dkg 
Mehl %, 1 (39 dkg) Eier 1, Dotter 1 Zucker 1 dkg 
Salz Dampfel: Fett 15 dkg 
Milch ®/,1 ca. Hefe 2 dkg Marmelade 15 dkg 
Milch !/„ 1 Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Erwärmtes Mehl, Salz, Milch, Eier, Dotter und eine Gärprobe aus Hefe werden 
zu einem dickflüssigen Teig vermischt, den man gut abschlägt und zum Aufgehen an 
einen warmen Ort stellt (Bemerkung unter Nr. 1). In den Vertiefungen einer Dalken- 
form läßt man etwas Fett heißwerden, gibt je einen EBßlöffel von dem Teig hinein, 
bäckt die Dalken beiderseits langsam auf dem Herd und setzt zwei und zwei mit 
Marmelade zusammen, worauf man sie mit Zucker bestreut und heiß anrichtet. 


5. Böhmische Dalken (feinere Masse). Gäteaux bohemiens. (2 Stunden, 
1 Port. = 346 [31] Kal. = 519 Nem.) 


Hefeteig (Germteig) Zucker 4 dkg Fett 7 dkg 

Dotter 2 = Butter 7 dkg AU ERON 
Mehl 30 dkg Ei i Marmelade 15 dkg 
Salz 


Hefe zur Gärprobe 14, dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 
Milch ®/,1 ca. Klar von 2 Eiern 


Mehl wird mit Salz, Milch, Zucker, Dottern und einer Gärprobe aus Hefe zu 
einem Teig vermengt, den man gut abschlägt, mit dem steifen Schnee von Eierklar 
vermischt und zum Aufgehen eine Stunde lang an einen warmen Ort stellt. 


Die folgende Behandlung ist die gleiche wie die der Böhmischen Dalken. 
(Nr. 4.) 


6. Germ-Omeletten. Omelettes au levure. (2 Stunden.) 


Aus demselben Teig, wie bei Rezept Nr. 5 angegeben, können auch Omeletten 
gebacken werden, und zwar: In einer Omelettenpfanne läßt man etwas Fett heiß- 
werden, gießt 1 Schöpflöffel des gegangenen Teiges ein, daß die Pfanne fingerdick 
damit bedeckt ist. Der Teig wird beiderseits hellbraun gebacken, auf einer Seite 
mit Marmelade bestrichen, halbmondförmig zusammengeschlagen und angezuckert 
aufgetragen. 


Statt mit Marmelade können diese Omeletten auch mit dickem Apfelmus 
gefüllt werden. 
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7. Gebackene Mäuse. Beignets frites. (2%, Stunden, 1 Port. = 496 [8] Kal. 


== 744 Nem.) 

Hefeteig (Germteig) Milch etwa ?/,s 1 Rum 1 Löffel 
Mehl 30 dkg Zucker 3 dkg Rosinen 3 dkg 
Salz Dotter 2 Fett 30 dkg 
Butter 6 dkg Hefe zur Gärprobe 14, dkg Himbeersaft 3; 1 


Erwärmtes und gesalzenes Mehl wird mit lauwarmer Milch, Zucker, Dottern, 
geschmolzener Butter und einer Gärprobe aus Hefe und Rum zu einem nicht zu 
festen Teig vermengt, den man so lange abschlägt, bis er sich vom Kochlöffel löst, 
zuletzt schlägt man die Rosinen ein. 

Nach etwa einstündigem Rasten an einem warmen Ort formt man mit Hilfe 
eines EBlöffels, den man in das heiße Fett taucht, aus dem Teig Nockerl, die man 
in heißem Fett unter anfänglichem Schütteln der Rein langsam gelbbäckt und auf 
Filtrierpapier abtropfen läßt. 

Man serviert hiezu Fruchtsäfte. 


8. Bayrische Kücherl. Omelettes bavaroises. (3 Stunden, 1 Port. = 611 
[26] Kal. = 916 Nem.) 


Hefeteig Dotter 2 Rum 1 EBlöffel 
Mehl 40 dkg Zucker 3 dkg Marmelade 12 dkg 
Salz, Milch 4, 1 Butter 6 dkg Zucker 4 dkg zum Bestreuen 


Hefe zur Gärprobe 2 dkg Fett 30 dkg 


Mehl wird mit etwas Salz, einer Mischung aus lauwarmer Milch, Dottern, 
Zucker, geschmolzener Butter und einer Gärprobe aus Hefe und Rum zu einem Teig 
vermengt. Dieser wird solange abgeschlagen, bis er sich vom Kochlöffel löst. 

Nach einstündigem Rasten an einem mäßig warmen Ort walkt man ihn I cm 
dick aus, sticht runde Krapfen aus und läßt sie auf einem’bemehlten Brett % Stunde 
gehen. Hierauf drückt man die Krapfen in der Mitte ein, so daß sie ein Grübchen 
erhalten, legt sie mit dieser Seite nach unten in heißes Fett, bäckt sie beiderseits 
und läßt sie auf Filtrierpapier abtropfen. Man bestreut die Krapfen mit Zucker und 
füllt die Vertiefung mit Marmelade oder mit einer gedünsteten Kirsche aus. 

Andere Bereitungsweise: Die Bayrischen Kücherl können auch in der 
Weise zubereitet werden, daß man zunächst die Butter flaumig rührt, dann erst die 
übrigen Zutaten hineingibt. 


9, Germ-Reifkuchen mit Rum. Savarin au rhum. (234 Stunden, I Port. 
= 338 [30] Kal. = 507 Nem.) 


Hefeteig Zucker 4 dkg Überguß: 

Salz, Mehl 40 dkg Hefe zur Gärprobe 3 dkg Zucker 20 dkg 
Zitronenschalen Butter 7 dkg Wasser Yl 

Eier 3 Milch etwa 41 Schalen von 1 Zitrone 


Butter u. Mehl f. d. Form Rum !/,1 


Mehl wird ein wenig gesalzen, mit feingehackten Zitronenschalen, Eiern, 
Zucker, aufgegangener Hefe, zerlassener Butter und lauwarmer Milch zu einem 
Teig verrührt, den man gut abschlägt, in zwei mit Butter bestrichene und mit 
Mehl bestreute Reifformen füllt, aufgehen läßt und im Rohr langsam bäckt. 

Zucker wird in Wasser mit Zitronenschalen gekocht, mit Rum vermischt, 
durchgeseiht und über den warmen Reifkuchen gegossen. 

Der übrige Saft wird gesondert dazu aufgetragen. 
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10. Germ-Reifkuchen mit Orangen. Savarin & V’orange. (2%, Stunden, 
1 Port. = 335 [27] Kal. = 502 Nem.) 


Hefeteig Mehl 25 dkg Zucker 25 dkg 
Butter 15 dkg Hefe zur Gärprobe 2 dkg Wasser 41 
Zucker 6 dkg Salz Zucker 15 dkg 
Eier 3 Butter und Mehl f. d. Formen Wasser ?/,, 1 
Milch 1% dl Überguß: Orangen 3 


Schalen von 1 Orange 
In einem Abtrieb von Butter, Zucker und Eiern gibt man Milch, Mehl, eine 
Gärprobe von Hefe und Salz und schlägt den Teig gut ab. Dann füllt man ihn in 
zwei befettete, bemehlte Ringformen, läßt ihn aufgehen und bäckt ihn. 

Der warme Reifkuchen wird auf eine Schüssel gestürzt und mit folgendem 
Saft übergossen: Die Schalen von einer Orange werden mit Zucker in Wasser ge- 
kocht und die Flüssigkeit hierauf geseiht. 

Zucker wird in Wasser bis zum Spinnen gekocht. Orangen werden in Spalten 
geteilt, in den gesponnenen Zucker getaucht und zur Verzierung des aus der Form 
gestürzten Reifkuchens (Savarins) verwendet. 


B. Kaffee- und Teegebäck. 
1. Hausbrot. Pain de menage. (3 Stunden, 1 Port. = 534 [63] Kal. = 801 Nem.} 


Roggenmehl 1 kg Wasser 4,1 Salz 4 dkg 
Weizenmehl 1, kg Sauerteig 10 dkg Kümmel 1 dkg 
Hefe zur Gärprobe 3 dkg Wasser %1 Butter u. Mehl für das Blech 


Weizen- und Roggenmehl werden gemischt in einen Weitling gegeben und 
warmgestellt. Die Hefe verrührt man mit 4,1 lauwarmem Wasser und ein wenig 
Mehl zu einem glatten Brei und läßt sie aufgehen. Dann sprudelt man den Sauer- 
teig mit 1, 1 warmen Wassers ab, gibt dies zugleich mit dem aufgegangenen Dampfel, 
Salz und Kümmel zum erwärmten Mehl und arbeitet den Teig im Weitling mit 
den Händen glatt ab. Hierauf fügt man, wenn nötig, noch etwas Wasser dazu, 
gibt ihn auf ein mit schwarzem Mehl bestreutes Brett, arbeitet ihn glatt ab, so daß 
ein sehr fester Teig entsteht, formt zwei Wecken, gibt sie auf ein bestrichenes und 
bestaubtes Blech, läßt sie 1 Stunde aufgehen, bestreicht sie mit Wasser und bäckt 


sie unter öfterem Bestreichen mit Salzwasser bei mittlerer Hitze, weil sie sonst 
aufreißen, 1 Stunde im Rohr. 


2. Hausbrot (mit Kartoffeln). Pain de menage. (1. Tag: 1%, Stunden, 
2. Tag: 11, Stunden, 1 Port. 753 [37] Kal. = 1130 Nem.) 


Kartoffeln %, kg Fenchel (oder Kümmel) Mundmehl 1 kg (Weizenmehl) 
Wasser %1 Hefe zur Gärprobe 3 dkg Fett zum Bestreichen des 
Salz Roggenmehl 1 kg Bleches 


Kartoffeln werden gekocht, geschält und passiert, mit sehr heißem Wasser 
verrührt; dann gibt man Salz und Kümmel oder Fenchel dazu. Wenn das Ge- 
menge glatt verrührt und nur mehr lauwarm ist, mischt man eine mit Wasser be- 
reitete Gärprobe aus Hefe, Roggenmehl und grobem Weizenmehl (Mundmehl) 
ein und knetet den Teig, der ziemlich fest sein soll, sehr gut ab. 

Aus dem Teig werden zwei runde Laibe geformt, die man in bemehlte Schüsseln 
legt und (am besten über Nacht) 10 bis 12 Stunden lang, mit einem Tuche zugedeckt, 
aufgehen läßt. 

Dann werden die Laibe auf ein befettetes Blech gelegt und im Rohr 1 bis 
ır En lang unter öfterem Bestreichen mit Wasser bei gleichmäßiger Hitze 
gebacken, 


460 


3. Schrotbrot. Pain de bl& &gruge. (3 Stunden, 1 Port. = 527 [66] Kal. = 


791 Nem.) 
Roggenmehl 1 kg Sauerteig 5 dkg Salzwasser 
Schrotmehl 1%, kg Hefe zur Gärprobe 2 dkg Kümmel oder Fenchel 


Roggen- und Schrotmehl werden gemischt und warmgestellt. Sauerteig und 
Hefe rührt man mit etwas Mehl und warmem Salzwasser zu einem lockeren Teig 
an und läßt ihn aufgehen. Wenn das Dampfel genügend gegangen ist, gibt man 
dieses, das Brotgewürz und soviel Salzwasser, daß man einen ziemlich festen Teig 
bekommt, zum Mehl und mischt und knetet den Teig gut ab. Dann formt man 
zwei Striezel, läßt sie an einem warmen Ort aufgehen, bestreicht sie mit Salzwasser 
und bäckt sie 1 Stunde bei guter, gleichmäßiger Hitze. 


4. Brotweckerl!). Petites pains. (1%, bis 14, Stunden.) 
Milch 4,1 Salz 1 Kaffeelöffel Öl 1 Kaffeelöffel 
Eil Vollweizenmehl 40 dkg 

Die Milch, ein gut abgeschlagenes Ei, ein kleiner Kaffeelöffel Salz, ungefähr 
40 dkg Vollweizenmehl und das Öl werden zu einem Teig verarbeitet, der so lange 
abzuschlagen ist, bis er sich vom Löffel löst (4A0—50 Minuten). Aus dem Teige formt 
man dünne Weckerl und bäckt diese 30 Minuten bei scharfen Feuer. (Leicht ver- 
daulich, leicht abführend.) 


5. Kartoffelbrot. Pain aux pommes de terre. (3 Stunden, 1 Port. = 269 [31] 
Kal. = 403 Nem.) 


Mehl % kg Kartoffeln, passiert, gekocht Butter 5 dkg [oder Fett] 
Salz .25 dkg (roh 40 dkg) Butter zum Bestreichen des 
Milch 2 dl Zucker 4 dkg Bleches 


Hefe zur Gärprobe 1 dkg Eil 
Mehl, Salz, Milch und eine Gärprobe aus Hefe werden zu einem Teig ver- 


mengt, den man gut abschlägt. 
Dann mischt man zum Hefeteig gekochte, passierte Kartoffeln, Zucker, Eier 


und geschmolzene Butter, knetet den Teig gut ab und läßt ihn aufgehen. 

Schließlich werden aus dem Teig Laibchen geformt, die man nach nochmaligem 
Aufgehen eventuell mit Ei oder Milch bestreicht und auf einem gebutterten Blech 
im Rohr bäckt. 


Anmerkung: Man kann auch Rosinen in den Teig mengen. 


6. Kartoffelbrot. Pain aux pommes de terre. (2%, Stunden, 1 Port. = 355 
[35] Kal. = 532 Nem.) 


Weizenmehl 30 dkg Hefe zur Gärprobe3 dkg Schweinefett 5 dkg 
Maismehl 30 dkg Milch 41 Zitronenschalen, 1 Kaffeelöffel, 
Kartoffeln, gekocht, passiert Eil Rum, Salz 

25 dkg (40 dkg roh) Zucker 8 dkg Butter 2 dkg für die Pfanne 


Weizenmehl, das abgebrannte Maismehl?) und die passierten Kartoffeln werden 
in”’einem Weitling vermischt und mit einer Gärprobe aus Hefe, Milch, Ei, zer- 
lassenem Fett, Zitronenschalen, Rum, Zucker und Salz zu einem festen Teig ver- 
mengt, den man auf dem Brett gut abarbeitet. 

Der Teig wird in eine gut befettete Bratenpfanne gedrückt, zum Aufgehen 
an einen warmen Ort gestellt und im Rohr bei nicht zu starker Hitze gebacken. 


Wasser überbrüht. 
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7. Milchbrot. Pain au lait. (3 Stunden, 1 Port. = 288 [25] Kal. = 332 Nem.) 


Mehl 1, kg, Salz Milch 2 dl Hefe zur Gärprobe 2 dkg 
Zitronenschalen Zucker 6 dkg Butter und Mehl für die Form 
Rosinen 5 dkg Butter 8 dkg [od. Schweinefett] 


Erwärmtes Mehl wird mit Salz, Zitronenschalen, einer Mischung aus lauwarmer 
Milch, geschmolzener Butter, Staubzucker und einer Gärprobe von Hefe gut ab- 
geknetet, zum Schluß die’ geputzten Rosinen eingearbeitet und dann an einem 
mäßig warmen Orte aufgehen gelassen. Hierauf formt man einen runden Laib 
daraus, legt ihn auf ein befettetes Blech und läßt ihn noch 1, Stunde an einem 


warmen Orte ruhen. Eventuell bestreicht man ihn mit Ei und bäckt ihn %, Stunden 
im Rohr. 


8. Striezel (ohne Ei). Grosse brioche. (3 Stunden, 1 Port. = 291 [25] Kal. 
— 437 Nem)) 


Mehl 4%, kg Zucker 7 dkg Rosinen 8 dkg 
Milch ungefähr 2 dl Salz, Zitronenschalen Butter und Mehl für das Blech 
Schweinefett 5 dkg Hefe zur Gärprobe 2 dkg (Ei 1 zum Bestreichen) 


Aus Mehl, Milch, zerlassenem Fett, Zucker, Salz, Zitronenschalen, Rosinen 
und dem Dampfel macht man einen festen Teig, den man auf das bemehlte Brett 
gibt, sehr gut durcharbeitet und zum Aufgehen an einen warmen Ort stellt. 


Aus dem aufgegangenen Teig formt man einen Striezel (siehe folgendes Rezept), 
läßt ihn auf gebuttertem Blech nochmals 4, Stunde gehen, bestreicht ihn eventuell 
mit Ei und bäckt ihn 1 Stunde, anfangs bei größerer, später bei geringerer Hitze. 


9. Striezel. Grosse brioche. (3 Stunden, 1 Port. = 326 [28] Kal. = 489 Nem.) 
Mehl 40 dkg Dotter 1 


Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Salz Ei i Mehl 5dkg zum Einkneten 
Milch ungefähr ?/,s 1 Hefe zur Gärprobe 2 dkg Butter zum Bestreichen des 
Zucker 8 dkg Rosinen 10 dkg Bleches 
Butter 10 dkg Zitronenschalen 


Erwärmtes Mehl, Salz, Milch, Zucker, geschmolzene Butter, Dotter, Ei, eine 
Gärprobe aus Hefe werden zu einem Teig vermischt, den man gut abschlägt und 


auf dem Brett noch zu einem festen Teig knetet, wobei man auch die Rosinen ein- 
mengt. 


Aus dem Teig formt man 4 dicke, 3 halb so starke und 2 sehr dünne Rollen 
von gleicher Länge wie die vorhergehenden. Aus den gleich starken Rollen wird 
je ein „Zopf‘ geflochten. Der dünnste Zopf wird mittels Eiweiß auf den stärkeren 
und dieser in gleicher Weise auf die Mitte des stärksten geklebt. 


Der auf diese Weise hergestellte Striezel wird auf ein befettetes und bemehltes 
Blech gelegt und nach abermaligem, 11%sstündigem Aufgehen an einem mäßig 
warmen Ort mit Ei bestrichen und 1 Stunde im Rohr gebacken. 


Dieser Striezel kann auch in der Weise hergestellt werden, daß Butter mit 
Zucker, Dotter und Ei gerührt, dann erst mit den übrigen Zutaten vermengt und 


hernach der Teig abgeschlagen wird. Weitere Behandlung wie oben. Bei Herstellung 
des Striezels auf diese Art ist etwas mehr Milch nötig. 


‚Anmerkung: Man kann den Striezel vor dem Backen mit geschälten, stiftlig ge- 
schnittenen Mandeln oder grobem Zucker bestreuen. 
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10. Striezel (feine Masse). Grosse brioche. (3 Stunden, 1 Port. = 270 
[28] Kal. == 405 Nem.) 


Mehl 40 dkg Zucker 5 dkg Mehl 5 dkg zum Einkneten 
Salz Dotter 3 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Milch etwa ?/, 1 Zitronenschalen des Striezels 

Butter 7 dkg Hefe zur Gärprobe 2 dkg Butter z. Bestreichen des Bleches 


Mehl wird mit Salz, Milch, geschmolzener Butter, Zucker, Dottern, feinge- 
hackten Zitronenschalen und einer Gärprobe aus Hefe zu einem Teig vermengt. 
(Weitere Behandlung siehe vorhergehendes Rezept.) 


11. Stollen. 


Gärprobe aus 2 dkg Hefe, 3 EBlöffel Milch, 6 dkg Mehl. 

20 dkg Mehl, 1 Ei, 3dkg Zucker, %, dkg bittere geriebene Mandeln, Salz, 
Zitronenschalen, 1 Päckchen Vanillin und etwa 3 EBlöffel Milch, 10 dkg gehackte 
Butter, 6 dkg Korinthen, 6 dkg Rosinen, 2dkg fein geschnittene Mandeln, 2 dkg 
klein geschnittenes Zitronat zu einem festen Teig kneten und aufgehen lassen. Dann 
den Teig zu einem Wecken formen, diesen seiner Längsseite entsprechend von der 
Mitte aus etwa 2cm hoch ausrollen und die dick belassene Hälfte auf die ausge- 
rollte Hälfte überschlagen (ca. 2 cm Rand freilassen). Den Stollen auf ein nur wenig 
befettetes Backblech legen und abermals zugedeckt warmstellen. Aufgegangen, 
wird er bei guter Hitze zirka %, Stunden gebacken, noch heiß mit frischer Butter 
bestrichen und sehr gut angezuckert, wodurch der Stollen lange saftig bleibt. 


12. Gugelhupf (sehr feine Masse I). Couglof. (24, Stunden, 1 Port. = 
412 [34] Kal. = 618 Nem.) 


Butter 16 dkg Salz Klar von 2 Eiern 

Zucker 10 dkg Milch etwa 41 Butter und Mehl für das Blech 
Dotter 4 Hefe zur Gärprobe 3 dkg Mandeln 3 dkg 

Mehl 40 dkg Rosinen 10 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, Mehl, Salz, Milch und 
einer Gärprobe aus Hefe zu einem weichen Teig vermengt, den man gut abschlägt, 
bis er sich vom Rührlöffel löst. Hierauf wird er mit dem steifen Schnee von Eierklar 
und den Rosinen vermischt, in eine sehr gut gebutterte, bemehlte und mit geschälten 
Mandeln ausgelegte Gugelhupfform gefüllt und zum Aufgehen an einen mäßig 
warmen Ort gestellt. Darnach wird der Gugelhupf bei mäßiger Hitze 1 Stunde im 
Rohr gebacken, auf ein Sieb gestürzt und mit Zucker bestreut. 

Anmerkung: Der Geschmack kann durch Hinzugabe von feingehackten Zitronenschalen 
verbessert werden. 


13. Gugelhupf (feine Masse). Couglof. (3 Stunden, 1 Port. = 530 [41] 
Kal. = 795 Nem.) 


Butter 20 dkg Mehl 60 dkg Rosinen 10 dkg 

Zucker 15 dkg Hefe zur Gärprobe 3 dkg Zucker 3 dkg 

Dotter 4 Salz Butter zum Bestreichen der 
Ei i Milch etwa ?/,1 Form 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die des Gugelhupfs Nr.12, nur wird kein 
Schnee verwendet. 
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14. Gugelhupf (billigere Masse). Couglof. 


6 dkg Butter oder Schweinefett, 5 dkg Zucker, 1 Ei, Schalen von 1, Zitrone, 
Salz, 50 dkg Mehl, 2 dkg Hefe, ?/,1 Milch, 5 dkg Rosinen. Zubereitung siehe Koch- 
anleitung Nr. 12, 


15. Backpulver-, Streifen-, bzw. Marmorierter Gugelhupf. (Siehe 
Seite 478/1 und 2.) 


.16. Kaffeekipferl (Germbutterteig). Corneis pour le cafe. (215 Stunden, 
1 Port.= 182 [14] Kal. = 273 Nem.) 


Butterteig: Hefeteig (Germteig): Mehl 10 dkg 
Mehl 10 dkg Dampfel: Hefe 1% dkg Dotter 1 
Butter 8 dkg Mehl 6 dkg Milch !/,, 1 ungefähr 
Milch !/,. Zucker 21, dkg 
Zucker 1, dkg Zitronenschalen, Salz 


Butterteig: Butter und Mehl werden auf dem Brett mit dem Rollholz ver- 
arbeitet und kaltgestellt. 
Hefeteig (Germteig): Es wird ein Dampfel aus Hefe, Mehl, Milch und Zucker, 
in das man nach dem Gehen Mehl, Dotter, Zucker, Salz, Zitronenschalen und Milch 
rührt, hergestellt. Hierauf schlägt man den Teig gut ab, walkt ihn fingerdick aus, legt 
den Butterteig in die Mitte und schlägt die vier Seiten darüber. Dann walkt man den 
Teig abermals aus, schlägt ihn wieder zusammen und wiederholt dies nacheinander 
dreimal, worauf man ihn %4 Stunden auf dem Brett zugedeckt rasten läßt. Nun 
walkt man den Teig stark messerrückendick aus, radelt dreieckige Fleckerl, die 
man zu Kipferln formt, mit Ei bestreicht und nochmals an einem warmen Orte 
gehen läßt. Hierauf bestreicht man sie abermals mit Ei und bäckt sie im Rohre. 


17. Kärntner Reinling. Couglof carinthien. (3 Stunden, 1 Port. = 462 [36] 
Kal. = 693 Nem.) 


Mehl 50 dkg Zucker 5 dkg, Zitronenschalen Rosinen 10 dkg 

Ei i Hefe zur Gärprobe 2 dkg Zimt 1 Kaffeelöffel voll 
Dotter 2 Salz Butter und Mehl für die 
Milch ?/, 1 Fülle: Form 

Butter 10 dkg Rohzucker 25 dkg Zucker 2 dkg zum Bestreuen 


Erwärmtes Mehl, Eier, Dotter, Milch, zerlassene Butter, aufgegangene Hefe, 
Salz, Zucker und Zitronenschalen werden im Weitling verrührt. Der Teig wird gut 
abgeschlagen und zum Aufgehen an einen mäßig warmen Ort gestellt. Dann 
walkt man ihn auf einem bemehlten Tuch 1 cm dick aus, bestreut ihn mit Rosinen, 
Rohzucker und Zimt, rollt und dreht ihn zusammen und gibt ihn in eine befettete 
und bemehlte Gugelhupfform. Nach nochmaligem Aufgehen wird der Reinling 
gebacken und nach dem Stürzen aus der Form mit Zucker bestreut. 


18. Streuselkuchen. Gäteau saupoudrö. (3 Stunden, 1 Port. = 396 [30] Kal. 
= 594 Nem.) 


Teig: Zucker 2 dkg Schalen von Y, Zitrone 
Mehl 28 dkg Zitronenschalen Zimt 1 Messerspitze 
Salz Hefe zur Gärprobe 2 dkg Zucker 8 dkg 
Milch %1 Streusel: Butter 12 dkg 
Dotter 3 Mehl 15 dkg Butter zum Bestreichen des 


Butter 5 dkg Mandeln 6 dkg Bleches 
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Mehl wird mit Salz, Milch, Dottern, geschmolzener Butter, Zucker, Zitronen- 
schalen und einer Gärprobe aus Hefe zu einem Teig vermengt, den man gut ab- 
schlägt, an einem warmen Ort aufgehen läßt, dann 1 cm dick, auf ein befettetes 
Blech drückt und nochmals aufgehen läßt. 

Ein Gemenge aus Mehl, geschälten, geriebenen Mandeln, feingehackten Zitronen- 
schalen, Zimt und Zucker wird mit geschmolzener Butter betropft, gut vermischt, 
damit kleine Klümpchen entstehen, und auf den auf dem Blech liegenden Teig 
gestreut, den man %, Stunden lang bäckt. 


Anmerkung: Der Streuselkuchen kann auch gefüllt werden. Man drückt die Hälfte des 
Teiges auf das gebutterte Blech, bestreicht diese mit beliebiger Fülle (Topfen-, Mohn-, Nuß- oder 
Powidlfülle), bedeckt diese mit der der Größe des unteren Teiges entsprechenden zweiten Teig- 
hälfte usw. wie vorstehend. 


19. Brioche-Bäckerei. Brioches. (24 Stunden, 1 Port. = 355 [30] Kal. = 
532 Nem.) 


Mehl 30 dkg Milch ungefähr 1% 1 Mehl 15 dkg 
Gärprobe: Zucker 5 dkg Butter 5 dkg 
Hefe 11, dkg Dotter 2 Butter und Mehl für das Blech 
Mehl 2 dkg Eil Ei 1 zum Bestreichen 
Milch !/,e I Salz Hagelzucker 3 dkg zum Be- 
Zucker 2 dkg Butter 8 dkg streuen Ä 
Dotter 2 


Erwärmtes Mehl, eine Gärprobe aus Hefe, Milch, Zucker, Dotter, Ei, Salz 
und geschmolzene Butter werden zu einem Teig verrührt, den man gut abschlägt 
und für 1 Stunde zum Aufgehen an einen warmen Ort stellt. Über Nacht läßt 
man ihn an einem kühlen Ort zugedeckt im Weitling rasten. Am folgenden Tag 
gibt man den Teig auf ein bemehltes Brett, gibt Dotter und Mehl, das man mit 
der Butter abgebröselt hat, dazu, knetet den Teig fest ab, formt mit etwas Mehl 
Kipferl, Striezel, Ringerl oder Weckerl und gibt sie auf ein bestrichenes Blech, läßt 
sie 20 Minuten warm aufgehen, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit weißem 
Hagelzucker, läßt sie 20 Minuten warm aufgehen und bäckt sie dann im anfangs 
heißen, dann etwas weniger heißen Rohr. 


20. Wespennester. Gu£piers. (3 Stunden, 1 Port. = 321 [28] Kal. =: 481 Nem.) 


Butter 6 dkg Schalen von 1 Zitrone Mandeln 7 dkg 
Dotter 1 Milch °/,, 1 ungefähr Zitronat 7 dkg 
Zucker 5 dkg Mehl 30 dkg Rosinen 5 dkg 
Salz Hefe zur Gärprobe 11% dkg Zimt 

Butter 8 dkg 


Butter wird flaumig verrührt, mit Dotter, Staubzucker, etwas Salz, den fein- 
gehackten Schalen einer 1%, Zitrone, lauwarmer Milch, erwärmtem Mehl und einer 
Gärprobe aus Hefe vermengt. 

Man schlägt diesen Teig mit dem Kochlöffel so lange ab, bis er sich von diesem 
löst, und läßt ihn an einem mäßig warmen Orte aufgehen. Dann walkt man ihn auf 
einem bemehlten Nudelbrett aus, schneidet ihn in 2 ungefähr 25 bis 30 cm breite 
Streifen, bestreut sie mit geschälten, stiftelig geschnittenen Mandeln, feingeschnit- 
tenem Zitronat, Rosinen und Zimt (allenfalls auch mit in Stückchen geschnittener 
Schokolade) und rollt sie so ein, daß man lange, dünne Strudel erhält. Diese schneidet 
nan in 5 bis 6cm lange Stücke, die man in zerlassene Butter taucht und in eine 
'befettete Rein so einlegt, daß sie mit der Schnittfläche den Boden berühren. 

Hierauf läßt man die Wespennester 1, Stunde lang an einem mäßig warmen 
Orte gehen und bäckt sie im Rohr. 

Anmerkung: Man kann Wespennester auch warm auftragen und gibt in diesem Falle 
Xanarienmilch dazu. 
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21. Schnecken. Spirales. 


Man schneidet die aus festerem Teig hergestellten Strudel (siehe vorher- 
gehendes Rezept) nur in 2 bis 3 cm breite Stücke, die man auf ein befettetes Blech 
gibt, nach nochmaligem Aufgehen mit Ei bestreicht und bäckt. Die fertigen 
Schnecken werden mit verdünntem Fondant bestrichen. 


22. Wespennester (feine Masse). Guwepiers. (2 Stunden, 1 Port. = 309 
[26] Kal. = 463 Nem.) 


Hefeteig Dotter 3 Rosinen 5 dkg 
Dampfel: Mehl 14 dkg Zucker 2 dkg Mandeln 7 dkg 
Hefe 2 dkg Salz Zimt 
Zucker 2 dkg Butter 4 dkg für den Teig Arancini 7 dkg 
Milch %1 Butter 7 dkg für den Ei 1 zum Bestreichen 
Mehl 14 dkg Butterziegelteig ° 


Dampfel: Mehl, Hefe, Zucker und Milch werden verrührt, hierauf läßt man 
sie an einem mäßig warmen Ort aufgehen. Dann sprudelt man Dotter, Zucker, : 
Salz und zerlassene Butter ab, gibt sie und das übrige Mehl zu dem aufgegangenen 
Dampfel und schlägt den Teig gut ab. Dann walkt man ihn aus, schlägt den Butter- 
ziegel ein, schlägt den Teig zusammen, rollt ihn wieder aus und wiederholt dies 
dreimal. Nach %stündigem Rasten walkt man den Teig %, cm dick aus, bestreut 
ihn mit Rosinen, geschälten, gehackten Mandeln, Zimt, gehackten Arancini, rollt 
ihn ein, schneidet ihn in dreifingerbreite Stücke, legt sie mit der Schnittfläche auf 
ein bestrichenes und bestaubtes Blech, läßt die Wespennester nochmals gehen, 
bestreicht sie mit zerquirltem Ei und bäckt sie im Rohr. 


23. Kranzkuchen. Gäteau Pour gouters. (Savarin.) 


Man verfertigt einen Strudel wie für Wespennester (siehe Nr. 20 und Nr. 22), 
schneidet denselben der Länge nach ganz durch und legt jeden der beiden Teile so 
auf, daß dessen geschlossene runde (äußere) Seite nach unten, die aufgeschnittene 
(innere) Seite des Strudels nach oben zugekehrt ist. Dann werden die beiden Teile 
miteinander zu einer Art Dreher verflochten (bei welchem jedoch auch stets die 
aufgeschnittenen Seiten nach oben gekehrt sind) und dieser zu einem Kranze 
gedreht. Der Kranz wird dann auf ein befettetes Blech gelegt und an einen 
warmen Ort zum Aufgehen gestellt. Wenn er genügend aufgelockert ist, wird er mit 
Ei bestrichen, bei mäßiger Hitze hellbraun gebacken und noch heiß mit verdünntem ° 
Fondant bestrichen. 

Statt der Fondantglasur kann auch folgende Zuckerglasur verwendet werden: 


10 dkg Zucker werden mit !/,, 1 Wasser bis zum großen Flug gekocht und mittels 
eines Pinsels über den fertigen Kranzkuchen gestrichen. 


24. Pinze. 


1. Tag Mehl 60 dkg 


2. Tag zum Einkneten: 
Hefe 5 dkg zur Gärprobe 


Dotter 2 
Milch Butter (zerlassene) 14 dkg 
Dotter 2 Rum 1 Löffel 
Zucker 10 dkg Zitronenschale 
Dr 8 dkg Dotter 1 zum Bestreichen 


Aus dem vorgewärmten Mehl, der Gärprobe und den für den 1. Tag angegebenen 
Zutaten einen festen Germteig bereiten und über Nacht kühl aufgehen lassen. 
Am nächsten Tag die anderen Zutaten, eventuell, wenn nötig, auch noch etwas: 
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Mehl einkneten. Der Teig muß ziemlich fest und sehr gut abgearbeitet sein. Daraus 
3—4 Laibchen formen, aufgehen lassen, von der Mitte nach außen dreimal ein- 
schneiden, mit Dotter bestreichen, bei guter Hitze backen bis sie goldbraun sind 
und hohl klingen. 


25. Tee- oder Kaffeestangerl. Bätonnets (Gäteau) dour le the, Dour le cafe. 
(2 Stunden, 1 Port. = 140 [8] Kal. = 210 Nem.) 


Butter 10 dkg Milch !/je 1 Butter für das Blech 
Mehl 16 dkg Salz Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Hefe zur Gärprobe 1 dkg Salz und Kümmel 


Butter wird mit Mehl auf dem Brett abgebröselt, d. h. sie wird in kleine Stücke 
zerschnitten und zusammen mit dem Mehl mit dem Nudelwalker ausgerollt und 
dann zwischen den Fingern zerrieben. Hierauf gibt man die in lauwarmer Milch auf- 
gelöste, aufgegangene Hefe dazu, salzt ein wenig und knetet den Teig gut ab. Man 
formt daraus gleichlange, dünne Stangerl (ungefähr 12 bis 15 cm lang), legt sie auf 
ein befettetes Blech und läßt sie aufgehen. 

Wenn der Teig genügend aufgegangen ist, werden die Stangerl mit Eierklar 
bestrichen, mit Salz und Kümmel bestreut und bei stärkerer Hitze gebacken. 


Anmerkung: Statt Salz und Kümmel kann man zum Bestreuen auch grobgestoßenen 
Zucker und geschälte, gehackte Mandeln verwenden. 


26. Salzstangerl (Hefeteig, einfachere Masse). Pains & sel. (2 Stunden, 
1 Port. = 180 [21] Kal. = 270 Nem.) 
Mehl 4% kg Wasser Ei 1 zum Bestreichen 
Hefe zur Gärprobe 14, dkg Salz Salz und Kümmel 

Mehl wird mit aufgegangener Hefe, Wasser und Salz zu einem festen Teig ver- 
mischt, den man sehr gut abknetet und kurze Zeit aufgehen läßt. Man teilt den 
Teig in kleine Stücke, die man zu ovalen Fleckchen auswalkt. Diese werden zu 
Stangerl eingerollt, nach dem Aufgehen mit Ei bestrichen, mit Salz und Kümmel 
bestreut und bei guter Hitze gebacken. 


27. Salzbäckerei (Salzröllchen aus Hefeteig). Pätisserie ä se. 
(2%, Stunden, 1 Port. =: 222 [17] Kal. = 333 Nem.) 


Butter 14 dkg Mehl 28 dkg Butter und Mehl für das Blech 
Dotter 2 Hefe zur Gärprobe 1 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Milch %1 Mehl 4 dkg zum Bestreuen des Salz und Kümmel 

Salz Brettes 


Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, lauwarmer Milch, Salz, Mehl 
und einer Gärprobe aus Hefe zu einem festen Teig vermengt, den man abschlägt, 
bis er sich vom Rührlöffel löst, und zum Aufgehen an einen mäßig warmen Ort stellt. 

Von dem aufgegangenen Teig werden kleine Stückchen abgeschnitten, die man 
auf einem bemehlten Brette zu %, cm dicken, beliebig langen Röllchen formt. Diese 
werden auf ein befettetes Blech gelegt, nach abermaligem Aufgehen mit zerquirltem 
Ei bestrichen, mit Salz und Kümmel bestreut und ziemlich heiß gebacken. 


28. Hefeteigwecken für Sandwiches oder Jagdwecken. Pains ä la 
levure pour sandwiches (pour pains chasseur). (2), Stunden, 1 Port. = 252 726] 
Kal. = 378 Nem.) 


Mehl 1%, kg Hefe zur Gärprobe 3 dkg Ei 1 zum Bestreichen 
Salz Butter 7 dkg Butter und Mehl für das Blech 


Milch etwa 41 
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Die Hefe wird mit einigen Löffeln lauwarmer Milch und etwas Mehl zu einem 
glatten Brei verrührt, den man aufgehen läßt. Hat die Hefe das Doppelte der ur- 
sprünglichen Höhe im Gefäß erreicht, so gibt man sie nebst der zerlassenen, lau- 
warmen Butter, der lauwarmen Milch und ein wenig Salz zum erwärmten Mehl. 
Der Teig, der ziemlich fest sein muß, wird auf dem Brett gut abgeknetet und zum 
Aufgehen gestellt. Nachdem er genügend aufgegangen ist, formt man daraus 2 bis 
3 lange, dünne \Vecken, die nach nochmaligem Aufgehen mit Ei bestrichen und lang- 
sam gebacken werden. 


29. Karlsbader Zwieback (Wasserzwieback)!). Biscuiis de Karlsbad. 
(16 Stunden, 1 Port. = 192 [21] Kal. = 288 Nem.) 


Mehl 4 kg - Würfelzucker 3 Stück Wasser (nach Bedarf) 
Dampfel: Mehl 5 dkg Salz 
Hefe 15 dkg Wasser % 1 Butter und Mehl für das Blech 


Das aufgegangene Dampfel gibt man zum Mehl und macht mit lauwarmem 
Salzwasser einen festen Brotteig, den man auf dem Brett fest abarbeitet. Hierauf 
formt man einen Wecken, den man über Nacht in einer sehr gut bemehlten Bischofs- 
brotform an einem kühlen Ort aufgehen läßt. Am folgenden Tag wird der Wecken 
auf ein bestrichenes und bestaubtes Blech gestürzt, mit Wasser bestrichen und in 
einem anfangs heißen, später weniger heißen Rohr gebacken. Nach dem Erkalten 
wird der Zwieback in Scheiben geschnitten und im warmen Rohr gebäht. 


30. Prager Zwieback. Biscuits de Prague. (3 Stunden, 1 Port. = 384 [24] 
Kal. = 576 Nein.) 


Butter 10 dkg (Margarine 8dkg) Dampfel: Schalen von 1, Zitrone 
Dotter 2 Hefe 2 dkg Salz 

Zucker 15 dkg Mehl 2 dkz Fett für die Form 

Mehl 38 dkg Milch !/,. 1 Vanillezucker 15 dkgzum 
Milch 4,1 Zucker 1 dkg Bestreuen 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, Mehl, Salz, Milch, Zitronen- 
schalen und einer Gärprobe aus Hefe zu einem weichen Teig vermengt, den man 
gut abschlägt, bis er sich vom Kochlöffel löst. Hierauf füllt man den Teig in eine - 
mit Butter ausgestrichene Bischofsbrotform und läßt ihn 1 Stunde an einem mäßig 
warmen Ort gehen. Der aufgegangene Zwieback wird bei mäßiger Hitze etwa 
%4 Stunden gebacken. Nach dem Auskühlen wird der Zwieback in Scheiben ge- 
schnitten, im Rohr gebäht und noch heiß in Vanillezucker gewälzt. 


31. Teeblätter. 


Mehl 15 dkg Fett 2 dkg Fett 4Adkg zum Bestreichen 
Hefe 11, dkg, Salz Wasser 3 bis 4 EBlöffel Zucker 8 dkg zum Bestreuen 

Die mit kaltem Wasser verrührte Hefe mit den anderen Zutaten zu einem 
geschmeidigen, weichen Teig verarbeiten, in ungefähr 50 Stücke teilen, mit dem 
Rollholz sehr dünn, oval ausrollen, auf beiden Seiten mit Fett bestreichen, in Staub- 


zucker tauchen und auf befettetem Blech bei starker Hitze, unter einmaligem 
Wenden, goldgelb backen. 


. Andere Zubereitungsart: Den Teig sehr dünn wie Strudelteig ausrollen, 
wie Rhomben radeln und weiter verarbeiten wie oben. 


‘) Karlsbad, weltberühmtes Bad. 
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C. Kalte Mehlspeisen!). 


1. Westfäler Kipferl. Cornets (21, Stunden, 1 Port. = 303: 
[16] Kal. = 453 Nem.) 


Mehl 24 dkg Dotter 2 Marillenmarmelade 20 dkg 
Butter 18 dkg Hefe 3 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen. 
Zucker 3 dkg Milch !/,. 1 Zucker zum Bestreuen 

Salz 


Mehl wird mit Butter abgebröselt, mit Zucker, Dottern und mit in kalter Milch 
abgerührter Hefe und Salz zu einem Teig geknetet, der Teig 3 mm dick ausgewalkt, 
zu viereckigen Stücken geschnitten, die man mit etwas Marillenmarmelade belegt, 
einrollt, zu Kipferln formt und warm aufgehen läßt. Die Kipferl werden mit Klar 
bestrichen und auf einem unbefetteten Blech bei stärkerer Hitze im Rohr gebacken. 


2. Nuß- oder Mohn-Germkipferl. Corneis aux noix, au pavot. 
Können ebenfalls aus obigem Teig hergestellt werden. (Siehe auch Nr. 5 und 6.) 


3. Preßburger Nußbeugel. Veritables cornets aux noix de Presbourg (3 Std., 
1 Port. = 48t [34] Kal. = 726 Nem.) 


Butter 12 dkg Salz Nußkerne 30 dkg 
Mehl 25 dkg Dotter 1 Butter 3 dkg 
Zucker 2 dkg Fülle: Arancini 3 dkg 
Hefe 11%, dkg Zucker 14 dkg Zitronenschalen 
Milch !/,e 1 Wasser 1, 1 Ei 1 zum Bestreichen 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, mit in kalter Milch verrührter 
Hefe, Salz und einem Dotter zu einem Teig verarbeitet, den man gut abknetet 
und zugedeckt auf dem Brett rasten läßt. Nach Verlauf von %, Stunden walkt man 
den Teig aus, schneidet 10 cm lange und 7 cm breite Rechtecke, die man mit Nuß- 
fülle belegt, einrollt und zu Kipferln (Beugeln) formt. 

Man legt die Beugeln auf ein unbefettetes Blech, bestreicht sie mit Ei, läßt sie 
an einem lauwarmen Ort aufgehen und trocknen, zieht sie in der Mitte ein wenig 
auseinander, damit die mit Ei bestrichene Oberfläche kleine Risse bekommt, die 
ihnen nach dem Backen die bekannte Form und Zeichnung geben, und bäckt sie. 

Nußfülle: Zucker wird mit \Vasser ein wenig gekocht, mit geriebenen Nuß- 
kernen, Arancini, Zitronenschalen und Butter gut verrührt und auf nassem Blech 
zu Röllchen geformt. 


4. Preßburger Mohnbeugel. Veritables cornets au pavot de Preshourg. 
\Verden ebenso bereitet (Mohnfülle Seite 476/28). 


5. Nußkipferl. Cornets aux noix. (3 Stunden, 1 Port. = 591 [46] Kal. 536 Nam) 


Teig: Salz Zitronenschalen 
Butter 18 dkg Hefe 11, dkg Rum 1 Löffel 
Mehl 28 dkg Milch !/, 1 Zucker 18 dkg 
Eil Fülle: Klar von 1 Eizum Bestreichen 
Dotter 2 Nüsse 35 dkg 
Zucker 4 dkg Milch 11 


Butter wird mit Mehl abgebröselt und mit Ei, Dottern, Zucker, Salz und der 
in kalter Milch aufgelösten Hefe zu einem Teig vermengt. Diesen knetet man so 


1) Buchteln, Kolatschen, Krapfen usw. werden häufig auch warm genossen. 
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lange ab, bis er glatt ist, und läßt ihn dann auf dem: Brett zugedeckt aufgehen. 
Hierauf walkt man den Teig messerrückendick aus, radelt Vierecke daraus, füllt 
sie mit der ausgekühlten Nußfülle, rollt sie ein, legt die Kipfel auf ein unbefettetes 
Blech und läßt sie daselbst nochmals % Stunde lang aufgehen. Darnach bestreicht 
man sie mit Eiklar und bäckt sie im Rohr bei stärkerer Hitze. 


Nußfülle: Geriebene Nüsse werden mit Zucker, Zitronenschalen, Rum und 
heißer Milch verrührt. 


6. Mohnkipferl. Corneis au pavot. 


Kann man auch aus obigem Teig bereiten, wenn man Mohnfülle (siehe unter 
Mohnstrudel, feinerer Teig, S. 476/28) zum Füllen verwendet. 


7. Buchteln [feinere Masse)!). Nowilles & la levure au four. (21% Stunden, 
1 Port. = 363 [27] Kal. = 514 Nem.) . 


Teig: Ei i Hefe zur Gärprobe 2 dkg 
Mehl 40 dkg Zitronenschalen Powidi (oder Marillen- 
Salz Zucker 5 dkg marmelade) 20 dkg 
Milch etwa ?/,; 1 Butter 10 dkg Butter 10 dkg 
Dotter 2 


Aus Mehl, Milch, Salz, Dottern, Ei, Zucker, zerlassener Butter, Zitronen- 
schalen und einer Gärprobe aus Hefe wird ein weicherer Teig bereitet, den man 
abschlägt, bis er sich vom Kochlöffel löst. 

Nach 11%stündigem Aufgehen walkt man den Teig auf einem bemehlten Brett 
nicht zu dünn aus und schneidet ihn zu ungefähr 8 cm langen und 6 cm breiten 
Rechtecken. Jedes der Rechtecke wird an der schmäleren Seite mit Marmelade 
belegt, eingerollt und in zerlassene Butter getaucht. 

Die Buchteln werden nebeneinander in eine befettete Rein gelegt und nach 
dem Aufgehen im mittelheißen Rohr gebacken, bis sie sich vom Rand der Rein 
oder Pfanne und auch voneinander lösen. Die Buchteln werden dann noch warm 
gestürzt, aber erst nach Überkühlung voneinander gelöst und angezuckert. 


8. Buchteln (billigere Masse). Nouilles @ la levure au four. (3 Stunden, 
1 Port. = 388 [27] Kal. = 582 Nem.) 


Germteig: 
Mehl 30 dkg Zucker 5 dkg Powidl 15 dkg 
Hefe 2 dkg Eil Schweinefett 8 dkg [oder Butter] 
Milch %1 Margarine 5 dkg Zucker zum Bestreuen 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die der Buchteln, Rezept Nr. 7. 


9. Apfelkolatschen aus Germbutterteig. Beigneis aux Pommes. 
(3 Stunden, 1 Port. = 500 [30] Kal. = 750 Nem.) 


Germteig: Milch !/,e 1 Fülle: 
Dampfel: Hefe 4 dkg Zucker 4 dkg Äpfel 1 kg 
Mehl 2 dkg Zitronenschalen Zucker 5 dkg 
Zucker 2 Würfel Salz Schalen und Saft von 
Milch 1; 1 Butterteig: 4, Zitrone 
Mehl 30 dkg Mehl 10 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Dotter 1 


Butter 30 dkg Mandeln 3 dkg 


Butterteig: Butter wird in das Mehl blättrig geschnitten, mit dem 
Rollholz verarbeitet und hierauf kaltgestellt. 


!) In Wien fälschlich Wuchteln genannt. 
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Germteig: Es wird ein Dampfel aus Hefe, Mehl, Milch und Zucker her- 
gestellt, in das man nach dem Aufgehen Mehl, Dotter, Milch, Salz, Zucker und 
Zitronenschalen rührt. Hierauf schlägt man den Teig gut ab, rollt ihn finger- 
dick aus, legt den Butterteig in die Mitte und schlägt die vier Seiten darüber. 
Dann walkt man den Teig abermals aus, schlägt ihn wieder zusammen und wieder- 
holt dies dreimal, worauf man ihn %, Stunden auf dem Brett zugedeckt rasten 
läßt. Nun walkt man ihn gut messerrückendick aus, radelt daraus viereckige 
Flecken von ungefähr 10 cm Kantenlänge, gibt in die Mitte derselben Apfelfülle, 
schlägt die Ecken übereinander, drückt die Kanten zusammen, legt die Kolatschen 
auf ein unbefettetes Blech und läßt sie aufgehen. Dann bestreicht man sie mit 
Eierklar, bestreut sie mit geschälten, BERBECHSCHFEN Mandeln und bäckt sie bei 
stärkerer Hitze im Rohr. 


Fülle: Geschälte Äpfel werden blättrig geschnitten, mit wenig Wasser, 
Zucker, Zitronensaft und Zitronenschalen gedünstet und passiert. 


10. Topfenkolatschen (aus Germbutterteig). Beignets au fromage hlane, 
\Verden aus obigem Teig mit Topfenfülle (Rezept Nr. 11) hergestellt. 


11. Topfenkolatschen (aus Germteig). Beigneis au Jromage blanc. 
(3 Stunden, 1 Port. = 319 [45] Kal. = 478 Nem.) 


Teig: Butter 5 dkg 
Mehl 30 dkg Mehl 5 dkg zum Bestreuen 
Hefe zur Gärprobe 2 dkg des Brettes 
Zucker 5 dkg Fülle: 
Milch etwa 14 1 Butter 5 dkg 
Eijl Zucker 10 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Salz Dotter 1 bis 2 (Mandeln 3 dkg) 


Zu erwärmtem Mehl gibt man aufgegangene Hefe, Zucker, Milch, 1 Ei, Salz 


und zerlassene Butter, verrührt dies zu einem festeren Teig und schlägt ihn gut 
ab, worauf man ihn aufgehen läßt. 


Den Teig drückt man auf dem bemehlten Brett auseinander, schneidet vier- 
eckige Stücke, gibt Topfenfülle darauf, schlägt die Ecken übereinander, drückt 
die Kanten zusammen, legt die Kolatschen mit der oberen Seite nach unten auf 
das befettete Blech und läßt sie nochmals aufgehen. Dann bestreicht man sie 
mit Eierklar (streut allenfalls geschälte, gehackte Mandeln darauf) und bäckt 
sie im mäßig heißen Rohr. 

Topfenfülle: Zu einem Butterabtrieb gibt man die Dotter, Zucker, Schnee 
von Eierklar, passierten Topfen, Rosinen und Zitronenschalen. 

Man kann auch aus dem Teig Scheiben ausstechen, die man auf ein 
befettetes Blech legt, mit dem Finger in der Mitte gegen den Rand zu auszieht, 
mit Fülle belegt und gehen läßt. Die weitere Behandlung wie oben. 


Klar von 1 bis 2 Eiern 
Topfen 25 dkg 
Rosinen 2 dkg 
Zitronenschalen 
Butter für das Blech 


12. Mohnkolatschen (Brünner Kolatschen). 
(3 Stunden, 1 Port. = 288 [62] Kal. = 432 Nem.) 


Beignets au pavst. 


Teig: Butter 10 dkg Zucker 8 dkg ' 
Mehl 40 dkg Mehl 5 dkg zum Bestreuen Wasser 1,1 [oder Milch] 
Hefe zur Gärprobe 2 dkg des Brettes Rosinen 2 dkg 
Zucker 3 dkg Fülle: Butter für das Blech 


Milch etwa ?/;s 1 Mohn 12 dkg 


Dotter 1, Ei 1, Salz 


Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
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Zu erwärmtem Mehl gibt man aufgegangene Hefe, Zucker, Milch, Dotter, 
1 Ei, Salz und zerlassene Butter, verrührt dies zu einem festeren Teig und schlägt 
ihn gut ab, worauf man ihn aufgehen läßt. 

Den Teig walkt man auf dem bemehlten Brett aus, schneidet viereckige Stücke, 
gibt die Mohnfülle darauf, schlägt die Ecken übereinander, drückt die Kanten 
zusammen, legt die Kolatschen mit der oberen Seite nach unten auf das befettete 
Blech und läßt sie nochmals aufgehen. Dann bestreicht man sie mit Eierklar, 
streut geschälte, gehackte Mandeln darauf und bäckt sie im Rohr. 

Andere Bereitungsweise: Der Teig wird auf dem Brett leicht ausgewalkt, 
es werden dann runde Scheiben ausgestochen, die man in der Mitte etwas ein- 
drückt; in die so entstandene Grube gibt man die Mohnfülle. Die Kolatschen 
werden auf das Blech gelegt, soweit der Teig nicht mit der Fülle’ bedeckt ist, mit, 
Eierklar bestrichen und im Rohr gebacken. 

Mohnfülle: Zucker wird mit Wasser zum Spinnen gebracht oder nur in Milch 
aufgekocht, der feingeriebene Mohn in der Flüssigkeit weichgekocht und mit den 
Rosinen vermengt. Zur Verbesserung der Mohnfülle kann man statt Zucker Honig 
verwenden und kleingeschnittenes Zitronat dazugeben. 


13. Kirschenfleisch-Kolatschen (Karlsbader Kolatschen). 
Beignets @ la Karlsbad. (3 Stunden, 1 Port. 374 [23] Kal. = 561 Nem.) 


Hefeteig (Germteig): Mehl 30 dkg Spanische Windmasse: 
Butter 15 dkg Milch etwa 4% 1 Klar von 2 Eiern 
Zucker 6 dkg Hefe (Germ) 3 dkg Zucker 14 dkg 
Dotter 3 Kirschenfleisch [oder Klar von 1 Ei zum Be- 
Salz Marmelade] 15 dkg streichen 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dottern, Mehl, Salz, Milch und 
einer Gärprobe aus Hefe zu einem Teig vermengt, den man abschlägt, bis er sich 
vom Rührlöffel löst, und dann zum Aufgehen an einen mäßig warmen Ort stellt. 
Die Kolatschen werden wie im vorstehenden Rezept Nr. 12, „Andere Bereitungs- 
weise‘‘, gebacken. Hierauf überdeckt man das Kirschenfleisch, bzw. die Marmelade 
mit einer Haube aus Windmasse und überbäckt die Kolatschen kurz im Rohr. 


14. Maultaschen aus Hefeblätterteig. Rissoles de päte feuilletee a la 
levure. (3 Stunden, 1 Port. = 360 [25] Kal. = 540 Nem.) 


Butterteig: Salz Hefe 2 dkg 
Mehl 21 dkg Dotter 2 Milch !,o I 
Butter 17 dkg Eil Marmelade 8 dkg 
Hefeteig: 


Saft von % Zitrone Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Mehl 21 dkg - Butter 4 dkg Butter und Mehl für das Blech 


Butterteig: Mehl und Butter werden rasch zu einem Teig verarbeitet, den 
man an einem kalten Orte ruhen läßt. 

Hefeteig: Mehl, Salz, Dotter, Ei, Zitronensaft, zerlassene Butter und eine 
Gärprobe aus Hefe werden im \Veitling zu einem Teig verarbeitet und gut ab- 
geschlagen. 

Der Hefeteig wird auf gut bemehltem Brett zu einem Rechteck ausgewalkt. 
Der Butterteig wird in den Hefeteig eingeschlagen, breitgeklopft und ausgewalkt 
wie ein Blätterteig. Man läßt den zusammengelegten Teig zugedeckt auf dem Brett 
liegen, walkt'ihn dann 3 mm dick aus und radelt daraus 10 cm große Quadrate. 
Die Ecken jedes dieser Quadrate werden nach obenhin bis zur gegenseitigen Be- 


rührung eingebogen und ein wenig mit Marmelade bedeckt. Die so hergerichteten 
Maultaschen werden zum Aufgehen gestellt und schließlich im Rohr bei stärkerer 
Hitze gebacken. 
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15. Topfentascherl. Rissoles au fromage blanc. 
Werden ebenso hergestellt. Fülle siehe Rezept Nr. 11. 


16. Grammelpogatscherl (gesalzene). Gäteaux hongrois aux creions. 
(114 Stunden, 1 Port. = 159 [27] Kal. = 238 Nem.) 


Schweinefettgrammel 25 dkg Weißwein !/,.1 Milch 141 
Mehl 30 dkg Dotter 2 Kümmel 1 dkg 
Rahm !/,s 1 Salz Salz 


Hefe zur Gärprobe 2 dkg 


Feingehackte Schweinefettgrammel, Mehl, Rahm, Wein, Dotter, Salz und in 
lauwarmer Milch aufgelöste Hefe werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, 
den man dreimal nacheinander auswalkt und wieder zusammenschlägt und 
1, Stunde auf Eis rasten läßt; dann walkt man ihn 1 cm dick aus, sticht kleine, 
runde Formen aus, legt sie auf ein unbefettetes Blech, bestreicht sie mit Ei, 
bestreut sie mit Kümmel und Salz und bäckt sie im Rohr. 


17. Grammelpogatscherl, süße. (Siehe Seite 491/15.) 


18. Grammelstrudel mit Äpfeln. 


20 dkg feingehackte oder faschierte Grammeln, 20 dkg Mehl, 6 dkg Staub- 
zucker, 1 Dotter, Salz, 1—2 EBlöffel Rahm, das aufgegangene Dampfel (2 dkg 
Hefe, 1 dkg Mehl, 2 EBlöffel Milch, 1, dkg Zucker) werden auf dem Brett zu 
einem Teig geknetet, den man wie zu Butterteig dreimal zusammenschlägt und 
nachher auf dem Brett zugedeckt 1 Stunde rasten läßt. Man walkt ihn dann 
messerrückendick aus, legt ihn auf ein unbestrichenes Blech, belegt ihn in der Mitte 
mit %, kg geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln, bestreut diese mit 8 dkg 
Zucker und 5 dkg Rosinen und schlägt den Teig von beiden Seiten über der Fülle 
zusammen. Man bestreicht den Strudel mit Eiklar und bäckt ihn bei mäßiger Hitze. 


19. Topfenkuchen (aus Hefeteig). Gäteau au ircmage blanc. 
(11% Stunden, 1 Port. = 316 [50] Kal. = 474 Nem.) 


Teig: Hefe zur Gärprobe 1!, dkg Topfen 1; kg 
Butter 8 dkg Milch etwa 1; 1 Saurer Rahm 3 ESlöffel 
Zucker 5 dkg Topfenfülle: » Zitronenschalen 
Dotter 1 Butter 3 dkg Rosinen 4 dkg 
Mehl 28 dkg Zucker 5 dkg Klar von 2 Eiern 
Salz, Zitronenschalen Dotter 2 Butter für das Blech 


Geschmolzene Butter wird mit Zucker und Dotter versprudelt und hierauf 
mit Mehl, Salz, Milch und einer Gärprobe aus Hefe verrührt. Der weiche Teig 
wird gut abgeschlagen und zum Aufgehen an einen warmen Ort gestellt. 

Zwei Drittel des Teiges werden auf ein befettetes Blech gegeben, mit der 
bemehlten Hand dünn auseinandergedrückt, mit Topfenfülle bestrichen und 
darüber gitterartig mit dünnen Teigröllchen belegt, die man aus dem übrigen 
Teig durch Einkneten von Mehl geformt hat. 

Der Kuchen wird nach abermaligem, einstündigem Aufgehen mit Eierklar 
bestrichen und in mittelheißem Rohr gebacken. 

Topfenfülle: Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dotter, passiertem 
Topfen, saurem Rahm, feingehackten Zitronenschalen, Rosinen und Schnee ver- 


mengt. 
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20. Apfelkuchen (aus Hefeteig). Gätsau aux pommes. 


Der ganze, in vorstehender Anleitung angegebene Teig wird dünn auf das 


bestrichene Blech gedrückt, mit 1 kg geschälten, blättrig geschnittenen Äpfeln 
belegt, mit Zucker bestreut und in mäßigheißem Rohr gebacken. 


21. Kirschenkuchen (aus Hefeteig). Gäleau aux cerises, (2% Stunden, 
1 Port. = 280 [21] Kal. = 320 Nem;) 


Hefeteig (Germteig) Kirschen 1 kg 


Zucker 4 dkg 


Ein wie zum Topfenkuchen (Anleitung Nr. 19) hergestellter Teig wird auf 
einem befetteten Blech mit der bemehlten Hand dünn auseinandergedrückt und 


dicht mit Kirschen belegt, dann läßt man den Teig gehen, bäckt ihn und bestreut 
den fertigen Kuchen mit Zucker. 


Butter für das Blech 


Belegt man denselben Teig mit halbierten, entkernten Pflaumen, ebensolchen 
Marillen oder Pfirsichen, so erhält man: 


22. Pflaumen-, Marillen- oder Pfirsichkuchen (aus Hefeteig). 
Gäteau aux prunes, aux abricots, aux Peches. (Siehe Anleitung Nr. 21.) 


23. Heidelbeerkuchen. Gäteau des myrtilles. (21), Stunden.) 


Hefeteig (Germteig) 


Streusel: 
Heidelbeeren 11 (60 dkg) 


Butter 8 dkg 
Zucker 6 dkg 


Ein wie zum Topfenkuchen (Nr. 19) bereiteter weicher Germteig wird mit 
der bemehlten Hand auf einem gebutterten Blech dünn auseinandergedrückt, 
mit ausgesuchten Heidelbeeren dick bestreut, der Streusel darübergegeben 


und an einen warmen Ort zum Aufgehen gestellt. Der Kuchen wird hierauf in 
mäßigheißem Rohr gebacken und, ausgekühlt, in gleichmäßige Schnitten geteilt. 


Streusel: Gestückelte Butter wird mit Mehl und gesiebtem Zucker solange 
abgebröselt, bis sich ganz kleine Klümpchen gebildet haben. 


Mehl 6 dkg 
Butter für das Blech 


Anmerkung: Statt mit Streusel kann der Kuchen auch mit Zucker allein oder mit ge- 
riebenem braunen Lebkuchen bestreut werden. 


24. Flaumkuchen. Gäteau mousseline. (2 Stunden, 1 Port. = 505 [33] Kal. 
= 757 Nem.) 
Teig: 


Mehl 25 dkg 
Butter 15 dkg 


Maraschino 1 Eßlöffel 
Hefe zur Gärprobe 2 dkg 


Creme: 
Zucker 5 dkg Milch 1% 1 Dotter 5 bis 8 
Dotter 1 Butter und Mehl für die Form Zucker 10 dkg 
Eil Wasser 4, 1 Obers 2 dl 
Mandeln 5 dkg Zucker 25 dkg Maraschino 1 EBlöffel 
Salz Saft von 2 Orangen 


Ananas 10 bis 15 dkg 
Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Dotter, Ei, geschälten, geriebenen 
Mandeln, Salz, Mehl, einer Gärprobe aus Hefe und mit Milch zu einem weichen 
Teig vermengt, den man gut abschlägt und hierauf zum Aufgehen an einen warmen 
Ort stellt. 


‚Der Teig wird in befettete und bemehlte Ringformen gefüllt und nach aber- 
maligem Aufgehen im Rohr gebacken. 
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Das erkaltete Gebäck wird in eine ebenfalls erkaltete Mischung aus gesponnenem 
Zucker, Orangensaft und Maraschino getaucht und mit kleinen Ananaswürfeln 
verziert. Die Mitte des Kuchens wird mit Creme gefüllt. 


Creme: Ein Gemenge aus Dottern, Zucker, Obers und Maraschino wird über 
Dampf dickgerührt und nach dem Erkalten mit Ananaswürfeln vermischt. 


Anmerkung: Statt der Creme kann man ÖOrangeneis in die Mitte füllen und den 
Kuchen mit gezuckertem Schlagobers verzieren. 


25. Nußknödel. Quenelle aux noix. (3% Stunden, 1 Port. = 721 [44] Kal. 
= 1082 Nem.) 


Mehl 30 dkg Milch 14 1 Nußfülle: 
Dampfel: Zucker 5 dkg Butter 5 dkg 
Hefe 2 dkg Salz Nüsse 25 dkg 
Zucker 1 dkg Zitronenschale Zucker 10 dkg 
Milch !/,e | Eier 2 Butter 15dkg zum Übergießen 
Mehl 3 dkg Zucker 5 dkg 


Nüsse zum Bestreuen 5 dkg 


30 dkg Mehl werden im Weitling gewärmt; dann macht man ein Dampfel 
aus Hefe, Zucker, lauwarmer Milch und Mehl und läßt es aufgehen. In 1% 1 lauer 
Milch löst man Zucker und Salz auf, sprudelt die Eier hinein und vermengt das 
Ganze nebst dem aufgegangenen Dampfel mit dem Mehl und Zitronenschalen 
zu einem ziemlich festen Teig, den man gut abschlägt und aufgehen läßt. Dann 
walkt man ihn auf einem bemehlten Brett 2 cm dick aus, betropft ihn mit zer- 
lassener Butter, bestreut ihn mit Zucker und den geriebenen Nüssen. Der Teig 
wird eingerollt wie ein Strudel, den man zu einer Schnecke dreht, lose in eine in 
heißem \Vasser geschwenkte, gut ausgedrückte Serviette bindet und 1 Stunde in 
Salzwasser kocht. 


Beim Anrichten wird der Knödel mit Butter übergossen und mit geriebenen 
Nüssen und Zucker bestreut. 


26. Mohnstrudel. Stroudel au pavot. (2%, Stunden, 1 Port. = 526 [51] Kal. 
= 789 Nem.) 


Mehl 40 dkg Zitronenschalen Milch !/,, 1 

Salz Butter 10 dkg Mehl 3 dkg 

Milch 141 Dampfel: Zucker 1 dkg 

Zucker 6 dkg Hefe 21, dkg Mohnfülle (siehe Nr. 28) 
Eier 1 Butter für das Blech 


Erwärmtes Mehl wird mit Salz, einer Mischung aus lauwarmer Milch, Zucker, 
Ei, Zitronenschalen, geschmolzener Butter und einer Gärprobe aus Hefe zu einem 
festeren Teig vermengt. Dieser wird so lange abgeschlagen, bis er sich vom Koch- 
löffel löst. Nach einstündigem Rasten an einem mäßig warmen Orte walkt man 
ihn stark messerrückendick aus, bestreicht ihn mit Mohnfülle (Rezept Nr. 28), 
rollt ihn ein, legt ihn auf ein befettetes Blech und läßt ihn nochmals 1, Stunde 


lang gehen. Dann bestreicht man ihn eventuell mit zerquirltem Ei und bäckt 
ihn im Rohr bei mäßiger Hitze. Ausgekühlt schneidet man ihn in 2 cm breite 


Schnitten. 


27. Nußstrudel. Stroudel aux noix. 


Wird auch aus dem für vorstehenden Mohnstrudel angegebenen Teig her- 
gestellt. Fülle siehe Nr. 22. 
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28. Mohnstrudel (feinerer Teig). Stroudel au pavot. (2%, Stunden, 
1 Port. 441 [38] Kal. = 661 Nem.) - 


Butter 12 dkg Milch !/je 1 Zimt 

Mehl 25 dkg Salz Rosinen 2 dkg 

Dotter 1 Mohnfülle: Zucker 10 dkg 

Zucker 2 dkg Mohn 4%,1= 25 .dkg Butter 6 dkg 

Hefe zur Gärprobe 11% dkg Milch 41 Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Zitronenschalen 


Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Dotter, mit in kalter Milch verrührter 
Hefe, mit Salz und Zucker zu einem Teig geknetet, den man 1 Stunde lang auf 
dem Brett zugedeckt liegen läßt. 

Der Teig wird hierauf messerrückendick ausgewalkt, mit nachstehender Fülle 
bestrichen und eingerollt. Der Strudel wird auf ein unbefettetes Blech gelegt, zum 
Aufgehen an einen lauwarmen Ort gestellt, mit Klar bestrichen und in mittelheißem 
Rohr gebacken. 

Mohnfülle: Geriebener Mohn wird in heißer Milch weichgekocht, mit fein- 


gehackten Zitronenschalen, Zimt, Rosinen, Zucker und Butter verrührt und nach 
dem Erkalten auf den Strudel gestrichen. 


Anmerkung: Statt Zucker kann zur Fülle auch Honig verwendet werden. r 


29. Kapuzinerstrudel. 


Teig und Zubereitung siehe Mohnstrudel, feinerer Teig (Nr. 28). 


Fülle: 12dkg Zucker werden mit 1 Wasser bis zum Spinnen gekocht 
(3. Grad), mit 5 dkg grob gehackten Nüssen, 3 dkg geriebener Schokolade, 
30 dkggekochten, entkernten, gehackten Dörrzwetschken und 1 Löffel Rum vermengt. 


Der fertige Strudel wird nach dem Auskühlen mit Schokoladenglasur über- 
zogen und nach dem Erstarren derselben in schiefe Stücke geschnitten. 


30. Nußstrudel (feinerer Teig). Stroudel aux noix. 
Wird aus demselben Teig hergestellt. Fülle siehe Nußknödel, Nr. 25. 


31. Faschingskrapfen. Beignets ä la viennoise. (3 Stunden, 1 Port. [2 Stück] 
— 259 [20] Kal. = 388 Nem.) 


Mehl, feinstes, womöglich glatt Margarine 3 dkg (oder Hefe zur Gärprobe 3 dkg 
oder einfach griffig 25 dkg Butter 4 dkg) Milch zur Gärprobe !},s 1 
Mehl für das Brett 5 dkg Vanillezucker 5 dkg Mehl zur Gärprobe 3 dkg 
Salz Dotter 2 Zucker zur Gärprobe 3 dkg 
Milch !/,, 1 [oder Obers] (Rum 1 Eßlöffel) Marillenmarmelade 4 dkg 


(Orangensaft 2 EBlöffel) Fett 30 dkg 
‚Vanille-Streuzucker 4 dkg 
Durchgesiebtes, erwärmtes Mehl, Salz, Milch, zerlassene Butter, Vanille- 
zucker, Dotter (allenfalls auch Rum und Orangensaft) und eine Gärprobe (Dampfel) 
aus Hefe werden zu einem nicht zu festen Teig verarbeitet, den man so lange 
abschlägt, bis er sich vom Rührlöffel ablöst. Hierauf wird der Teig mit einem 


Tuche bedeckt und für die Dauer einer Stunde zum Aufgehen an einem vor Zug 
geschützten warmen Ort rasten gelassen. 


‚_ Der aufgegangene Teig wird auf einem bemehlten Brett ungefähr 1, cm dick 
mit dem Nudelwalker ausgebreitet (nicht gewalkt), so daß man mit einem Aus- 
stecher von etwa 6 cm Durchmesser ungefähr 40 kreisrunde Teigscheibchen (für 
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20 Krapfen) ausstechen kann. Je eines der Teigscheibchen wird in der Mitte mit 
etwas Marillenmarmelade belegt und mit einem zweiten Teigscheibchen so über- 
deckt, daß die unbemehlte obere Seite desselben auf die Marmelade zu liegen 
kommt, worauf man die Ränder mit der Hand leicht niederdrückt. Aus diesen 
beiden übereinanderliegenden Teigscheibchen sticht man mit einem etwas kleineren 
Krapfenausstecher die einzelnen Krapfen aus, legt sie verkehrt (d. h. das bisher 
oben Gewesene nach unten) auf ein bemehltes, erwärmtes Tuch (Serviette), über- 
deckt sie mit einem erwärmten Tuch und läßt sie nochmals an dem vor Zugluft 
geschützten Orte aufgehen. 


Hierauf werden die Krapfen derart in heißes Fett eingelegt, daß die während 
des letzten Aufgehens nach oben gekehrt gewesene Seite zuerst in das Fett kommt. 
Sie werden anfangs im zugedeckten Gefäß gebacken und, wenn sie auf einer Seite 
braun (dunkelgoldgelb) sind, umgekehrt, um auf der zweiten Seite im offenen 
Gefäß braungebacken zu werden. Sie müssen derart in Fett schwimmend gebacken 
werden, daß sie um die Mitte einen schönen hellen Rand erhalten. Man läßt hierauf 
die gebackenen Krapfen auf einem Sieb oder auf Tropfpapier gut abtropfen. Kurz 
vor dem Servieren werden sie mit Vanillezucker bestreut. Krapfen werden warm 
oder kalt serviert. 

Anmerkung: Butter und Obers kann man durch ?/,, 1 Schlagobers ersetzen, wodurch 


die Krapfen locker werden. 
Man kann auch sehr feingehackte Orangen- und Zitronenschalen in den Teig mengen. 
Man kann den Teig auch, ohne ihn aufgehen zu lassen, ausarbeiten, in welchem Falle 


die ausgestochenen Krapfen etwas länger zum Aufgehen brauchen. 


32. Faschingskrapfen (feinere Masse, biskuitartig). Beigneis @ la 
viennoise. (3 Stunden, 1 Port. [2 Stück] = 454 [21] Kal. = 681 Nem.) 


Dotter 6 Salz Marmelade 6 dkg 
Vanillezucker 6 dkg Orangensaft 1 EBlöffel Fett 1, kg 

Schlagobers 1 1 Rum 1 EBlöffel Vanillezucker 4 dkg zum 
Mehl (glatt) 30 dkg Hefe zur Gärprobe 11% dkg Bestreuen 


(Milch dazu nach Bedarf) 


Dotter, Vanillezucker und leichterwärmtes Schlagobers werden schaumig 
gerührt und dann mit dem durchgesiebten, erwärmten Mehl, der aufgegangenen 
Hefe, dem Orangensaft, etwas Salz und Rum vermischt. Der Teig wird sehr gut 
abgeschlagen und aufgehen gelassen. Die weitere Zubereitungsweise wie im vor- 
stehenden Kochrezept. 


33. Grießknödel mit Germ. 


A B c 
Grieß 30 dkg Grieß 32 dkg Grieß 40 dig 
Kartoffel 10 dkg Fett, flüssig 4 dkg Fett 4 dkg 
Butter 3 dkg Germ 11 dkg Germ 3 dkg 
Germ 2 dkg Würfelzucker 1 Stück Würfelzucker 1 Stück 
Milch zirka Is 1 Milch % 1 Milch 4% bis U 
Ei Eil Eier 2 
Salz Salz Salz 


Die aufgegangene Germ mit den anderen Zutaten in einem \WVeitling ver- 
arbeiten, aufgehen lassen, 30 Knöderln formen, in Salzwasser langsam 10 Minuten 
kochen und 10 Minuten ziehen lassen. (Als Suppeneinlage.) Größer geformt und 
nach dem Kochen in geröstete Bröseln oder geröstete Hefeflocken gerollt und mit 
geriebenem Käse bestreut, mit Salat servieren, oder mit Bröseln und Zucker und 
Kompott. (Für Suppe oder Beilage den Zucker weglassen.) 


477 


XXIII. Aus Backpulverteig. 


Backpulver kann bei vielen Torten, Kuchen und Bäckereien die teiglockernde Wirkung des 

Eies ganz oder teilweise ersetzen. Backpulver verschiedener Erzeugungsfirmen sollen nicht 

vermengt werden. Die Ausgiebigkeit des Backpulvers ist verschieden und ist auf jeder Packung 

angegeben. Daher ist die Beschriftung der Päckchen vor Verwendung genau durchzulesen. 
Zubereitung: 


1. Der gerührte Backpulverteig. 


Das Backpulver soll in das letzte Drittel des Mehles eingesiebt und ganz zuletzt mit 
diesem in den Teig eingerührt werden. Die Masse muß sofort ins Backrohr kommen 
und bei mäßiger, ansteigender Hitze gebacken werden. 

2. Der geknetete Backpulverteig. 


Das Backpulver wird mit dem erforderlichen Mehle gemischt, auf ein Brett gesiebt und 


schnell wie bei einem Mürbteig mit den übrigen Zutaten verknetet. Sollte der Teig 
klebrig sein, so stellt man ihn eine halbe Stunde kalt. 


Backpulver darf niemals direkt mit Zitronensäure in Berührung kommen, wenn es nicht an 
Triebkraft einbüßen soll. 

Mengenverhältnis: 15 bis 25 g Backpulver zu 50 dkg Mehl. 

Wird an Stelle von Backpulver doppelkohlensaures Natrium (Natron oder Speisesoda) verwendet, 

so ist es vorteilhaft, dem Teig 3 bis 4 Tropfen Essig zuzusetzen. Natron soll nur bei fettarmen 

Teigen Verwendung finden; fettreiche schmecken, mit Speisesoda verarbeitet, seifig. Hirsch- 

hornsalz als Auflockerungsmittel ist wegen der beim Backen entstehenden Ammoniakdämpfe 

nur für kleine Bäckereien zu empfehlen. 


1. Backpulvergugelhupf. Couglof a la poudre de cuisson. (134 Stunden, 
1 Port. == 362 [28] Kal. = 543 Nem.) 


Teig: 
Butter 15 dkg Zitronenschalen Backpulver 1 Päckchen 
Zucker 15 dkg Milch 41 Klar von 4 Eiern 
Dotter 4 Mehl 32 dkg Butter und Mehl für die Form 
Eil Rosinen 4 dkg Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Flaumig gerührte Butter wird mit Zucker, Ei, Dottern und Zitronenschalen 
gut abgetrieben und mit Milch, der Hälfte des Weizenmehles und Rosinen ver- 
mengt. Hierauf wird der Schnee vom Eierklar gleichzeitig mit dem Rest des 
Mehles, das man mit einem Päckchen Backpulver vermischt hat, dazugerührt. 


Der Teig wird in eine befettete und bemehlte Gugelhupfform gefüllt und bei 
mäßiger Hitze 1 Stunde gebacken. 


Der aus der Form gestürzte Gugelhupf wird mit Zucker bestreut. 


2. Schokoladengugelhupf (Streifen-, bzw. Marmorierter Gugel- 
hupf). Couglof au chocolat. (2 Stunden, 1 Port. = 712 [49) Kal. = 1068 Nem.) 


Butter 23 dkg ‚ Schale von y, Zitrone Kakao 7 dkg 

Zucker 46 dkg Klar von 6 Eiern Wasser 4 bis 5 Löffel 

Dotter 6 Mehl 56 dkg Butter und Mehl für die Form 
Milch 4,1 


Backpulver 1 Päckchen Zucker 3 dkg zum Bestreuen 


Zu flaumig gerührter Butter rührt man nach und nach Zucker, Dotter, ab- 
wechselnd kalte Milch und die Hälfte des Mehles sowie feingehackte Zitronen- 
schalen ein. Hierauf mischt man den festen Schnee des Eierklars und das mit dem 
Backpulver vermengte und gesiebte restliche Mehl darunter. Die Masse wird in 
die Hälfte geteilt. Die eine Hälfte wird mit dem Kakao, den man mit kaltem 
Wasser verrührt hat, vermischt. In eine befettete und bemehlte Gugelhupfform 


wird abwechselnd die weiße und die schwarze Masse eingefüllt und hierauf der 
Gugelhupf bei mäßiger Hitze 1 Stunde gebacken. 


Anmerkung: Die Masse eignet sich ohne Kakao auch für gewöhnlichen Gugelhupf. 
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3. Kakaotorte. 


Zu einem Abtrieb von 6 dkg Butter rührt man 25 dkg Staubzucker, 1 Ei, 
1 Päckchen Vanillin, 4 dkg Kakao, Saft und feingehackte Schale einer halben 
Zitrone, Y, 1 Milch und mengt zum Schluß 25 dkg Mehl, welches mit 1 Päckchen 
Backpulver vermischt wurde, darunter. Die Masse wird in einer gebutterten, 
bemehlten Tortenform langsam gebacken und nach dem Auskühlen zweimal durch- 
schnitten, mit Marmelade gefüllt, angezuckert oder mit Schokoladenglasur über- 
zogen. 


4. Marmeladekuchen. 


Mehl 25 dkg Zucker 8 bis 10 dkg Backpulver 1 Päckchen 
Marmelade 25 dkg Milch %1 (eventuell Rosinen) 

Das Mehl wird mit der Marmelade vermengt und dann erst die anderen Zu- 
taten daruntergemischt. Das Gemenge in gut befetteter und bebröselter Form 
bei mittlerer Hitze backen. 


5. Obstkuchen 


Fett 5 dkg Ei 1 Milch 4,1 
Zucker 10 dkg Mehl 25 dkg Marmelade oder Obst 
Backpulver 1 Päckchen 
Fett mit Zucker und Ei gut abtreiben, dann mit den anderen Zutaten mengen, 
auf befettetem Blech mit Obst belegen oder mit Marmelade bestreichen und in 
einer Form 20 Minuten backen. 


6. Obstkuchen ohne Fett. 


Ei 1 Mehl 18 dkg Milch !/, 1 
Zucker 18 dkg Backpulver %, Päckchen Obst 


Ei wird mit Zucker abgerührt, dann mit den anderen Zutaten vermengt. 
Obst wird roh geschnitten daruntergemischt und das Gemenge auf befettetem, 
mit Brösel bestreutem Blech bei mäßig ansteigender Hitze langsam gebacken. 


7. Mohnkuchen. Gäteau au pavot. (1 Stunde, 1 Port. = 363 [38] Kal. = 
545 Nem.) 
Mohn 4 kg Maismehl Y, kg Backpulver 1 Päckchen 
Staubzucker Y, kg Milch %1 Butter und Mehl für die Form 


Geriebener Mohn, Zucker, Mehl, Milch und Backpulver werden vermischt, in 
eine bestrichene, bestaubte Tortenform gefüllt und %, Stunden im Rohr gebacken. 


8. Einfacher Mohn- oder Nußkuchen. 
Grieß 1 Schale Zucker 1 Schale Zitronenschalen 
Milch 1 Schale Mohn oder Nüsse 1 Schale Backpulver 1 Päckchen 
Grieß mit Milch 1 Stunde quellen lassen, dann mit dem Zucker gut verrühren, 
Zitronenschalen und geriebenen Mohn oder Nüsse und das Backpulver einmengen 
und in stark befetteter, bemehlter Kuchen- oder Tortenform bei ansteigender 
Hitze %, Stunden backen. Der Kuchen kann bloß angezuckert oder glasiert werden. 
II. Art: 6.dkg Fett flaumig rühren, mit 15 dkg Zucker, 1 Ei gut abtreiben, 
mit 15 dkg geriebenen Mohn, feingeschnittenen Zitronenschalen, 10 dkg Mehl, 
1%, Päckchen Backpulver und 1, 1 Milch mischen, in befetteter, bemehlter Form 
backen, mit Marmelade füllen und mit Zucker bestreuen. 
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9. Sandtorte. Tarie fondante. (11 Stunden, 1 Port. = 232 [9] Kal. = 
348 Nem.) 


Butter 14 dkg Rum 1 Kaffeelöffel Reismehl 14 dkg 

Dotter 4 Klar von 4 Eiern Backpulver 4% Päckchen 

Zucker 1-4 dkg Butter und Mehl für die Form 
Flaumig gerührte Butter wird mit Dottern, Zucker und Rum verrührt, worauf 

man das Gemenge noch 1, Stunde abtreibt. Dann mengt man den Schnee von 


Eierklar gleichzeitig mit Reismehl ein, das man schon vorher mit Backpulver 
vermischt hat. 


Das Gemenge wird in eine befettete und bemehlte Tortenform gefüllt und 
3, Stunden lang in einem mäßig heißen Rohr gebacken. 


10. Kartoffelgrießtorte. 


Dotter 3 Mandeln oder Nüsse, Zitronenschalen 


Zucker 22 dkg geriebene 8 dkg Backpulver 3 Messer- 
Kartoffeln, gekochte passierte Grieß 8 dkg spitzen 


oder kalte geröstete 22 dkg Schnee von 3 Klar 


Dotter und Zucker schaumig rühren, dann die Kartoffeln, den Grieß und 
die Zitronenschalen zirka 10 Minuten gut einrühren, zum Schlusse Mandeln, das 
Backpulver und den Schnee leicht einmengen, langsam zirka 1 Stunde backen, 
mit Marmelade füllen, eventuell mit Schokolade überziehen. 


11. Cakes (Keks). Cakes. (24, Stunden, 1 Port. = 292 [21] Kal.= 438 Nem.) 


Vanillezucker 12 dkg Mehl 40 dkg 


Eier 2 
Butter 12 dkg 


Backpulver Y, Päckchen 

Butter wird mit Mehl abgebröselt, mit Zucker, Eiern und Backpulver rasch 
zu einem Teig verarbeitet, den man eine Zeitlang kalt rasten läßt. Hierauf wird 
er messerrückendick ausgewalkt, Formen ausgestochen, die man mit einer Nadel 
sticht und auf unbestrichenem Blech hellgelb bäckt. 


12. Cakes (feinere Masse). Cakes. 
50 dkg Mehl, 25 dkg Zucker, 12 dkg Butter, 3 Eier, 2 Löffel Rahm, 1 Messer- 


spitze Backpulver, Vanille, Behandlung wie oben. 


13. Maschinkeks. 


Butter 12 dkg Vanillin 1 Päckchen Rum 1 Eßlöffel 
re 12 dkg Zitronenschalen Mehl 35 dkg 
Eier 3 


e Backpulver 1 Messerspitze 
Butter, Zucker, Ei mit den Würzen sehr gut abrühren, das mit Backpulver 
vermengte, gesiebte Mehl einrühren, durch die Fleischmaschine (mit Bäckerei- 


ne drehen, zu zirka cm langen Stücken schneiden und auf befettetem Blech 
acken. 


14. Englische Bäckerei. Pätisserie & l’anglaise. (11, Stunden, 1 Port.= 
404 [32] Kal. = 606 Nem.) 
Butter 6 dkg 
Eier 21%, 
Rahm 41 


Vanille 


Mehl 60 dkg 
Zucker Y, kg 


Natron % dkg 


Butter und Mehl für das Blech 
ABO 


Butter wird mit Eiern, Rahm, Vanille und Zucker gerührt und auf dem Brett 
mit Mehl, Rahm und Natron zu einem Teig verarbeitet, dieser messerrückendick 
ausgewalkt; aus demselben werden beliebige Formen ausgestochen und auf einem 
bestrichenen und bemehlten Blech licht gebacken. 


15. Karlsbader Zwieback. Biscuit de Karlsbad. (11, Stunden, 1 Port. 
= 221 [27] Kal. = 331 Nem.) 


Dotter 2 Weinstein (pulverisiertt) 20g Milch etwa 1 Seidel 
Zucker 3 dkg Natron 10 g Butter und Mehl für die Form 
Mehl 48 dkg 


Dotter, Zucker, pulverisierter Weinstein, Mehl, Natron und Milch werden 
im Weitling zu einem Teig vermengt. Hierauf füllt man ihn in eine befettete und 
bemehlte Bischofsbrotform und bäckt ihn im Rohr. Nach dem Auskühlen wird 
der Zwieback in Scheiben geschnitten und gebäht. 


16. Lebkuchen. Pains d’epices. (1%, Stunden, 1 Port. = 216 [17) Kal. = 


324 Nem.) 

Kornmehl 28 dkg (Roggen- Honig 8 dkg Butter und Mehl für das 
mehl) Natron 1 Kaffeelöffel Blech 

Zucker 18 dkg Ingwer, Zimt, Nelken nach Ei 1 zum Bestreichen 

Eier 2 Geschmack 


Mehl, Zucker, Eier, flüssiger Honig, Natron, Zimt, feingestoßene Nelken und 
geriebener Ingwer werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet, den man 3 mm 
dick auswalkt, beliebige Formen aussticht, mit Ei bestreicht und auf einem be- 
strichenen und bestaubten Blech in heißem Rohr bäckt. 


17. Glacierte Lebkuchen. Pains d’ebices glaces. (1%, bzw. 14 Stunden, 
1 Port. = 465 [23] Kal. = 697 Nem.) 


Roggenmehl allenfalls Honig 4, 1 Dotter 1 
Weizenmehl) %% kg Zimt 2 dkg Hirschhornsalz 1 EBlöffel 
Zucker 4, kg Gewürznelken Y, dkg Zucker 20 dkg zum Glasieren 
Wasser 14 1 Kardamomen 7 Körnchen Butter und Mehl für das Blech 
Zuckerfarbe !/ „1 (aus 3 dkg 
Staubzucker) 


Zucker wird in Wasser mit Honig und den Gewürzen aufgekocht und nach 
dem Erkalten mit der Zuckerfarbe und dem Mehl zu einem Teig vermischt, den 
man gut verrührt und über Nacht rasten läßt. 

Am nächsten Tag mischt man den Dotter und das pulverisierte Hirschhorn- 
salz dazu, knetet den ziemlich weichen Teig gut ab und walkt ihn 1 cm dick aus. 
Man sticht kleine Krapferl (Busserl) aus, läßt diese ungefähr 1 Stunde am Blech 
rasten und bäckt sie bei guter Hitze. Man nimmt sie heraus, solange sie an der 
Oberfläche noch weich sind. 

20 dkg Zucker werden bis zum Kleinen Flug gesponnen und etwas auskühlen 
gelassen. Geschmacksverbesserung durch Zitronen- und Orangensaft. 

Die Lebkuchen werden in einem Weitling nach und nach mit etwas Zucker 
übergossen, gut durcheinandergemischt, damit sie sich berühren und der Zucker 
die gewünschte Marmorierung aufweist, flach auf ein Blech oder Brett ausgelegt 
und getrocknet. 

Anmerkung: Das Hirschhornsalz darf nie in einem Messingmörser gestoßen werden, 
weil eine Oxydation eintreten würde, bei der sich das Hirschhornsalz grün färbt. Es darf daher 
nur mit dem Nudelwalker am Brett zerdrückt werden. 
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18. Honigbusserl. 


1, dkg Neugewürz, Y%, dkg Nelken werden feingestoßen, mit einer geriebenen 
Muskatnuß, 43 dkg Kristallzucker, 4 ganzen Eiern, 11 dkg Honig, 1 EßBlöffel Zimt, 
den feingehackten Schalen 1 Zitrone und 1 Orange 5—10 Minuten gerührt, 60 dkg 
weißes Roggenmehl und 1 dkg Natron dazugemengt, am Brett leicht durchgeknetet, 
1, cm dick ausgewalkt, mit einem kleinen runden Ausstecher ausgestochen und 
auf gebuttertem Blech bei mittlerer Hitze hellbraun gebacken und glasiert. 


Glasur: 35 dkg Zucker werden mit 1, Seidel \Vasser bis zum großen Flug 
gekocht, über die in einem Weitling befindlichen Lebkuchen gegossen, mit einem 
Kochlöffel durchgemischt und auf ein Blech zum Trocknen in ein überkühltes 
Rohr gestellt, damit sie nachher weißgesprenkelt erscheinen. Statt des gesponnenen 
Zuckers kann ebensoviel Fondant verwendet werden, den man mit Zitronensaft 
und soviel heißem Wasser verrührt, daß der eingetauchte Löffel leicht durchscheint. 


19. Lebkuchen (in Rehrückenform). Pains d’öpices. (11% Stunden, 
1 Port. = 338 [28] Kal. = 507 Nem.) 


Honig 4 kg 


Roggenmehl (eventuell Weizenmehl) 1% kg 
Zucker 1 kg 


Zimt, Neugewürz, Muskatnuß, Zitronen- 
Eil schalen 
Milch % bis 4,1 Natron 1 EBlöffel 


Mehl und Fett für die Form 


Mehl, Zucker, Gewürze, Honig, Ei und Natron werden mit Milch zu einem 
dickflüssigen Teig verarbeitet. Eine Rehrückenform wird mit Fett ausgestrichen 
und mit Mehl ausgefegt; dann gießt man den Teig hinein, so daß 4, der Form 
noch leer bleibt, und bäckt ihn ziemlich heiß. Man läßt den Lebkuchen im ganzen 
auskühlen und schneidet ihn erst am zweiten Tag. 


20. Gefüllter Lebkuchen. Pains d’ödices farcis. (lY, Stunden, 1 Port. 
= 580 [44] Kal. = 870 Nem.) 


Teig: 
Honig Y, kg Eier 2 Zitronat 6 dkg 
Zucker 121, dkg Pottasche [oder Natron] 5g Arancini 3 dkg 
Gewürznelken 6 Butter 8 dkg Eier 2 
Zimt 3 EBlöffel Fülle: Mandeln 3 dkg 
Neugewürz 1 Kaffeelöffel Haselnüsse 124, dkg Ei 1 zum Bestreichen 
Mehl 1% kg 


Zucker 12 dkg Butter und Mehl für das Blech 
Honig, den man sehr heißwerden läßt, wird mit Zucker, gestoßenen Gewürz- 
nelken, Neugewürz und Zimt verrührt, nach dem Erkalten mit Mehl, Eiern, zer- 


lassener Butter und mit in 1 EBlöffel Wasser gelöster Pottasche oder Natron 
vermischt. 


Nach 10- bis 12stündigem Ruhen an einem kühlen Ort walkt man den Teig 
4 mm dick aus und sticht ihn in Form von runden oder viereckigen Scheiben, 
Herzen u. dgl. aus. Je eine der Teigformen wird mit nachstehender Fülle bestrichen 
und mit einer zweiten, gleichen Teigform überdeckt. Diese bestreicht man mit Ei, 


belegt sie mit geschälten, halbierten Mandeln und bäckt das Ganze bei mittlerer 
Hitze im Rohr. 


Fülle: Geriebene Haselnüsse werden mit Zucker, feingeschnittenem Zitronat, 
ebensolchen Arancini und Eiern verrührt. 

Anmerkung: Andere Zubereitungsart: Mehl wird auf das Brett gegeben und die 
anderen Zutaten einfach daruntergemischt und gut verarbeitet. Der Honig wird dann nicht 
gekocht, sondern kalt dazugemengt. 
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21. Nürnberger Lebkuchen. Pain d’epices ä la Nuremberg. (11, bzw. 
14 Stunden, 1 Port. =: 774 [76] = 1161 Nem.) 


Dotter 8 Zitronat 5 dkg Backoblaten 
Zucker 56 dkg Zimt 8g Fondant 20 dkg 
Mandeln 56 dkg Kardamomen 1g Zitronensaft 
Arancini 5 dkg Gewürznelken 1g Mandeln 5 dkg 


Schnee von 8 Klar 

Dotter und Zucker werden 3/ Stunden gerührt, dann mit den geriebenen 
Mandeln, feingeschnittenem Zitronat und Arancini sowie den gestoßenen Gewürzen 
und dem festen Schnee der Eierklar vermengt. Die Masse wird kleinfingerdick 
auf viereckige oder runde Oblaten aufgestrichen, so daß ein zirka 1 cm breiter 
Rand bleibt, dann auf einem Blech bei mäßiger Hitze gebacken. 

Am nächsten Tag werden die Lebkuchen mit dünnem Fondant bestrichen, 
mit halbierten weißen Mandeln belegt und trocknen gelassen. 


22. Rosinenkuchen (Plum-cake). Gäteau de raisins secs. (2 Stunden, 
1 Port. = 396 [28] Kal. = 594 Nem.) 


Butter 18 dkg Klar von 5 Eiern Rosinen 5 dkg 

Zucker 20 dkg Mehl 20 dkg Korinthen 5 dkg 

Eier 2 Backpulver 2 Messerspitzen Zitronat 5 dkg 

Dotter 5 Rum !/; 1 Arancini 5 dkg 

Schalen von 13 Orange Butter und Mehl für die Form 


Zu flaumig gerührter Butter gibt man nach und nach Zucker, Eier, Dotter 
und feingeschnittene Orangenschalen. Nachdem das Gemenge 1, Stunde gerührt 
worden ist, gibt man Schnee von Eierklar gleichzeitig mit Mehl, das man mit Back- 
pulver vermischt hat, und schließlich Rum, Rosinen, Korinthen und kleinwürfelig 
geschnittenes Zitronat und Arancini darunter. 

Man füllt das Gemenge in eine befettete und bemehlte Bischofsbrotform und 
bäckt es bei mittlerer Hitze im Rohr. 

Der Kuchen, der sich längere Zeit frisch erhält, wird vor dem Auftragen in 
Scheiben geschnitten. 


23. Plum-cake. 


Butter 18 dkg Rosinen 18 dkg Nelken 1 kleine \esserspitze 
Eil Weinbeeren 18 dkg Saft und Schalen von }, Orange 
Dotter 3 Arancini 214 dkg Mehl 18 dkg 

Zucker 18 dkg Zitronat 21, dkg h Schnee von 2 Klar 


Butter, Zucker, Ei, Dotter, gestoßene, gesiebte Nelke, Orangensaft und Schalen 
sehr schaumig rühren, dann die Früchte und mit dem Schnee das gesiebte Mebl 
leicht einmengen. 

Zwei schmale Bischofsbrotformen mit weißem, befetteten Papier so auslegen, 
daß es auf einer Längsseite vorsteht und der Kuchen nach etwa 114stündigem 
Backen im mittelheißem Rohre nach dem Auskühlen, darin eingeschlagen und 
im Papier aufgehoben werden kann. (Plum-cake soll frühestens erst nach 14 Tagen 
aufgeschnitten werden.) 


24. Linzertorte mit Backpulver. (Siehe Seite 361/29.) 
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XXIV. Aus Blätterteig (Butterteig). 


Bei Bereitung des Butterteiges ist folgendes zu beachten: 


Butterteig: Butter wird in das Mehl blättrig geschnitten, mit dem Roll- 
holz zu einem Teig verarbeitet, den man zu einem Laibchen formt und für die 
Dauer einer halben Stunde an einen sehr kalten Ort stellt. 

Strudelteig: Mehl wird mit Ei, Zitronensaft, Salz, kaltem Wasser und 
Wein zu einem weichen Teig vermischt, den man wie einen Strudelteig abschlägt 
und, mit einem Tuch leicht bedeckt, rasten läßt. 

Hierauf wird der Strudelteig auf einem gut bemehlten Brette zu einem 
Viereck ausgewalkt. Der Butterteig wird auf den Strudelteig gelegt, letzterer 
darübergeschlagen, und zwar so, daß man die eine Strudelteighälfte nach oben, 
die andere nach unten schlägt, und beide zusammen weiterhin nur als ein Teig 
(Blätterteig) behandelt, den man in der Größe eines 40 cm langen und 25 cm breiten 
Viereckes ausrollt. Zunächst werden die beiden Breitseiten des Teiges nach oben 
so weit umgeschlagen, daß sie sich in der Mitte berühren. Hierauf wird das auf 
dem Teig liegende Mehl abgefegt und in gleicher Richtung wie früher die eine 
Hälfte des Teiges über die andere gelegt, wie man ein Buch zusammenklappt. 

Dann wird der Teig parallel zur schmäleren Kante mit dem Rollholz breit- 
geklopft, nach beiden Richtungen hin ausgerolit, abgefegt und in der Längen- 
seite und Breitseite zusammengelegt. 

Das Breitklopfen, Ausrollen, Fegen und Zusammenlegen wird nach je- 
weiligem 1sstündigen Rasten an einem sehr kühlen Orte noch zweimal wieder- 
holt und hierauf der Teig zu beliebiger Verwendung ausgerollt. 

Blätterteig soll nie an einem warmen Orte bereitet werden. Ganz besonders 
zu vermeiden sind von der Sonne beschienene Stellen sowie die Nähe des Ofens. 
Blätterteig wird auf unbefettetem, kaltem, mit Wasser befeuchtetem Blech ge- 


backen. Zum Backen des Blätterteiges ist immer eine verhältnismäßig große Hitze 
erforderlich. 


1. Blätterteig (Butterteig). Päte feuilletee (Feuilletage). (24, Stunden, 
1 Port. = 325 [15] Kal. = 487 Nem.) 
Blätterteig: a) Butter-, b) Strudelteig. 


Butterteig: Strudelteig: Saft von 4%, Zitrone 
Butter 28 dkg (oder Mehl 16 dkg Salz e 
Margarine 25 dkg) Ei il Weißwein !/.1 
Mehl 12 dkg 


Wasser 2 EBlöffel 
RETURN Der Strudelteig kann statt auf dem Brett auch im Weitling abgeschlagen 
werden. 

Verwendung von Resten. Bezüglich Strudelteigreste siehe Seite 371/1. Blätterteig- 
reste dürfen nie zusammengeknetet, sondern nur aufeinandergelegt und mit dem Rollholz 
zu einem Teig geklopft werden. 

„Es ist vorteilhaft, den Blätterteig am Tage vor dessen Gebrauch zu machen. Derselbe 
wird in ein feuchtes Tuch gewickelt und über Nacht an einem kalten Orte ruhen gelassen. Am 


nächsten Tage muß er vor der Verwendung noch einmal ausgerollt und zusammengeschlagen 
werden. Hefeblätterteig siehe Seite 464/16. 


2. Italienicher Blätterteig (Butterteig). Päte feuillelee & l’italienne. 
(2 Stunden, 1 Port. = 317 [12] Kal. = 476 Nem.) 


Butter 28 dkg [oder Mehl 28 dkg Salz 
25 ge ke en von 1, Zitrone Wasser etwa 1 1 
er italienisc lättertei i i Tei i 
a ae e ätterteig setzt sich aus den zwei Teigen in 4 und 
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Butterteig: Der vierte Teil des Mehles wird mit der Butter, wie im vor- 
stehenden Rezept angegeben, verarbeitet und auf Eis gestellt. 

Strudelteig: Das übrige Mehl wird mit Salz, Zitronensaft und Wasser zu 
einem ziemlich weichen Teig verrührt, den man entweder auf dem Brett oder 
im Weitling so lange abschlägt, bis er sich löst. Hierauf wird der Strudelteig auf 
gut bemehltem Brett zu einem Viereck ausgewalkt, das Butterlaibchen in die 
Mitte gelegt und in den Strudelteig wie zu einem Paket eingeschlagen. Die beiden 
Teige werden weiterhin ebenso behandelt, wie bei „Blätterteig‘ beschrieben 
ist, doch darf der Teig nicht rasten, sondern wird viermal nacheinander aus- 
gerollt und zusammengeschlagen. Vor der Verwendung läßt man den Teig 14, Stunde 
kalt rasten. 

Man kann den Teig überall dort nehmen, wo Blätterteig angegeben ist. 

Reste von Blätterteig können in der Weise verwendet werden, daß man von 
dem dünn ausgewalkten Blätterteig 12 cm lange, 5 cm breite, eiförmige Blätter 
schneidet, die man auf beiden Seiten mit Zucker bestreut und bäckt. 


3. Apfelstrudel (aus Blätterteig [Butterteigj). Stroudel aux Pommes. 
(3 Stunden, 1 Port. = 420 [17] Kal. = 630 Nem.) 


Blätterteig (siehe die beiden Apfelfülle: Zitronensaft 2 EBlöffel 
vorhergehenden Rezepte) Apfel 1, kg Rosinen 6 dkg 
Zucker 10 dkg Ei 1 zum Bestreichen 
Wasser 


Der Apfelstrudel wird aus einem 2—3 mm dick ausgewalkten Blätterteig 
nach einem der beiden vorangeführten Rezepte hergestellt wie ein Apfelstrudel 
aus mürbem Teig (Seite 347/3). 

Fülle: Die Äpfel werden mit dem Apfelbohrer entkernt, geschält, geviertelt, 
in wenig Wasser mit Zucker und Zitronensaft weichgedünstet, passiert und mit 
Rosinen vermengt. 

Anmerkung: Die Äpfel können auch roh verwendet werden, sie werden sehr feinblättrig 


geschnitten, auf den Teig gelegt, mit Zucker und Rosinen bestreut. 
Das Bestreichen des Bleches entfällt. 


4. Äpfel im Schlafrock. Pommes en robe de chambre. (334 Stunden, 1 Port. 
= 451 [18] Kal. = 677 Nem.) 
Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Zucker 8 dkg Ei 1 zum Bestreichen 
Äpfel, kleine 1 kg Marmelade 12 dkg Mandeln 2 dkg 

2 mm dick ausgewalkter Blätterteig (Nr. 1 oder 2) wird in 10 cm große 
Quadrate geschnitten. Die Äpfel werden mit dem Apfelbohrer entkernt, geschält 
und in einer Mischung von Wasser, Zucker und Zitronensaft weichgedünstet. In 
die durch Entfernung des Kerngehäuses entstandene Höhlung wird Marmelade 
eingefüllt. Auf die Mitte jedes Quadrates wird ein Apfel gelegt, die Ecken der 
Quadrate werden über dem Apfel zusammengefaßt und mit einer gestiftelten, 
geschwellten Mandel festgesteckt. Das Ganze wird auf ein unbefettetes nasses 
Blech gelegt, mit zerquirltem Ei bestrichen und im Rohr gebacken. 


5. Cremeschnitten. Tranches & la creme. (31% Stunden, 1 Port. = 482 30] 


Kal. = 722 Nem.) 
Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Vanillecreme I oder II Zucker 3 dkg 
Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
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Blätterteig wird gut messerrückendick .ausgewalkt und in 10 cm breite 
Streifen geschnitten, die man mit Eierklar bestreicht und auf einem nichtbefetteten, 
nassen Blech bäckt. 

Nach dem Auskühlen wird ein Streifen mit Vanillecreme I oder II 1 cm hoch 
bestrichen und mit einem zweiten Streifen, der in 4 cm breite Schnitten geteilt 
wurde, belegt, denselben entsprechend durchgeschnitten und angezuckert serviert. 


Anmerkung: Die Cremeschnitten können an der Oberfläche mit verdünnter Marmelade 
bestrichen und mit dünner Fondantglasur überzogen werden. 


6. Damenkaprizen. Caprices de dames. (3%, Stunden, 1 Port. = 434 [17] 
Kal. = 651 Nem.) 
Blätterteig (siche Nr.1 oder2) Ribisel- oder Erdbeer- Schlagobers Y,1 
Klar von 1 Ei zum Bestreichen marmelade 3 dkg Zucker 3 dkg 

Blätterteig (Nr. 1 oder 2) wird 3 mm dick ausgewalkt und in mehrere 
7-8 cm breite, beliebig lange Streifen geschnitten, auf deren Längsrändern 
man je einen 1 cm breiten Streifen mittels Eiweiß aufklebt. Der Teig wird mit 
Eierklar bestrichen und bei großer Hitze gebacken. 

Nach dem Erkalten werden die Streifen zunächst innerhalb des erhöhten 
Randes mit Marmelade bestrichen und gezuckertes, steifes Schlagobers polster- 
artig darübergegeben. Die Streifen werden dann mit einem scharfen Messer in 


5 cm breite Schnitten geteilt, die allenfalls noch mit geschälten, feingehackten 
Pistazien bestreut werden können. 


7. Erdbeerschnitten. Tranches aux fraises. (3%, Stunden, 1 Port. = 445 
[18} Kal. = 668 Nem.) 
Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Erdbeerbrei 4% kg Zucker 3 dkg 
Klar von 1 Ei zum Bestreichen Schlagobers Y, 1 Erdbeeren 10 dkg 
Blätterteig wird ebenso wie bei „Damenkaprizen‘ (Nr. 6) behandelt. 
Die gebackenen Blätterteigstreifen werden zunächst mit Erdbeerbrei be- 


strichen, mit gezuckertem, steifem Schlagobers gefüllt, mit frischen Erdbeeren 
verziert und in Schnitten geteilt. 


8. Schaumpastetchen. Bouchees & la Chantilly!). (3% Stunden, 1 Port. 
== 441 [18] Kal..= 661 Nem.) 


Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Schlagobers 41 Zucker 3 dkg 

Ei 1 zum Bestreichen Erdbeerbrei 4%, kg 
Kleine Pastetchen aus Blätterteig werden, wie auf Seite 310/8 angegeben, 

gearbeitet und gebacken und nach dem vollständigen Erkalten mit gezuckertem, 

steifem Schlagobers gefüllt, das man noch mit Erdbeerbrei übergießt. (Damit 

die Pastetchen schöner in der Form bleiben, stellt man vor dem Backen ein zirka 

5 cm hohes Papierröllchen in die Mitte des Teiges.) 


® 
9. Blätterteigtorte (Butterteigtorte). Tarte a la päte Jeuilletee. 
(3%, Stunden, 1 Port. = 512 [31] Kal. = 768 Nem.) 


Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Vanillecreme Schlagobers Y, 1 
Ei 1 zum Bestreichen Zucker 1 dkg 


Aus etwa 3 mm dick ausgewalktem Blätterteig werden mittels eines Torten- 


reifens 3 Scheiben ausgestochen, die man auf ein Blech legt, mit zerquirltem Ei 
bestreicht und im heißen Rohre bäckt. 


I) Chantilly, Stadt im französischen Departement Oise. 
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Nach deın Erkalten werden die 2 unteren der aufeinanderzulegenden Scheiben 
mit V'anillecreme bestrichen und die oberste und der Rand mit steifem, gezuckertem 
Schlagobers bestrichen und verziert. 


10. Schaumrollen. Cannelons & la creme fouettee. (334 Stunden, 1 Port. 
= 415 [17) Kal. = 622 Nem.) 
Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) Ei 1 zum Bestreichen Zucker 3 dkg 

Schlagobers %, bis ?/,1 

Ein dünn ausgewalkter Blätterteig (Nr. 1 oder 2) wird in ungefähr 40 cm lange 
und 214 cm breite Streifen, die man auf einer Seite fingerbreit mit Eierklar be- 
streicht, geradelt. Diese werden auf nassen Schaumrollformen aufgerollt. Die 
Schaumrollen werden auf der nach oben zugekehrten Seite mit einem zerquirlten 
Ei bestrichen, im Rohr gebacken, bis sich die Formen leicht herausziehen lassen, 
und nach Entfernung derselben in ein kühleres Rohr zum Durchziehen gestellt. 
(Hat ınan keine Blechformen, so formt man Rollen aus steifem Papier, die selbst- 
verständlich nicht befeuchtet werden.) Nach dem Erkalten werden sie mit ge- 
zuckertem Schlagobers gefüllt. 


Das Schlagobers wird am besten mit einem Spritzsack und einem glatten 
Spritzröhrchen (Spritztülle) in die Rollen gefüllt. 


Anmerkung: Statt Schlagobers kann auch gezuckerter Eierschaum verwendet werden. 


11. Rohrkrapfen (Schnürkrapfen). Beignets au four. (3%, Stunden, 
1 Port. == 554 [1-1] Kal. = 331 Nem.) 


Butterziegel: Dotter 2 
Butter 14 dkg Salz Fett 15 kg zum Backen 
Mehl 1-41 dkg Saft von }, Zitrone Zucker 5 dkg 
Strudelteig: Weißwein !/,s 1 Zimt 
Mehl 14 dkg Rum 1 EBlöffel Himbeersaft “| 


Aus den angegebenen Mengen wird auf die bei Blätterteig (Nr. 1 oder 2) an- 
gegebene Weise ein Teig bereitet, den man nach dreimaligem Rasten 2 mm dick 
auswalkt und in viereckige Stücke radelt. Diese bindet man mit Spagat an den 
Rohrkrapfenmodel, bäckt sie in heißem Fett und bestreut sie, nachdem man sie 
aus dem Fett genommen und auf Löschpapier hat abtropfen lassen, mit Zucker 
und Zimt. 

Die Rohrkrapfen werden warm aufgetragen. Man gibt dazu Fruchtsaft oder 
Fruchtbrei. 


12. Palmenblätter. Palmiers. (21% Stunden.) 
Blätterteig Kristall- oder Grießzucker 10 dkg 


Ein fertiger Blätterteig (siehe Nr. 1 oder 2) wird zu einem gleichmäßig dicken 
Rechteck von ungefähr 40 cm Länge und 25 cm Breite auf mit Zucker bestreutem 
Brette gewalkt und über und über mit Kristallzucker bestreut. Von den beiden 
Kanten der Breitseite ausgehend, wird der Blätterteig nun bis zur Mitte wie ein 
Strudel eingerollt, so daß sich die zwei Rollen in der Mitte berühren. Mit einem 
in heißes Wasser getauchten scharfen Messer schneidet man nun !» cm breite 
Schnitten, die man mit der Schnittfläche auf ein nasses Blech legt und bei stärkerer 


Hitze goldbraun und knusperig bäckt. 
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13: Allumettes’). Allwmettes. (2%, Stunden.) 


Blätterteig Glasur: Staubzucker 20 bis 24 dkg 


Klar 2 Zitronensaft 
Ein fertiger Blätterteig, der wie Nr. 1 angegeben hergestellt wurde, wird 
stark messerrückendick ausgewalkt und in ungefähr 10 cm breite Streifen geschnitten, 
die man mit nachstehender Eiweißglasur bestreicht. Von diesen schneidet man mit 
einem in Wasser getauchten Messer 1—11%, cm breite Stangerl, die man auf ein 
nasses Blech legt, erst bei stärkerer, dann bei schwächerer Hitze bäckt, bis sie 
sich leicht vom Blech lösen lassen. Die Eiweißglasur muß hellgelb gefärbt sein. 
Eiweißglasur: Eierklar wird mit feinem gesiebten Staubzucker und 1 bis 
2 Löffel Zitronensaft so lange gerührt, bis die Masse dick und glatt geworden ist. 


XXV. Verschiedene Mehl- und Süßspeisen, 
Salzbäckereien u. a. 
a) Süße. 


1. Pischinger-Torte?). Tarte @ la Pischinger. (1 Stunde, 1 Port. = 524 
[25] Kal. = 786 Nem.) 


Karlsbader Oblaten 6 Vanillezucker 10 dkg Haselnüsse 10 dkg 
Creme: Schokolade 10 dkg Schokoladenglasur 
Butter 15 dkg Eier 2 


Ungefähr sechs Stück Oblaten werden, mit nachstehend beschriebener 
Creme bestrichen, übereinandergelegt; die derart entstandene Torte wird mit 
Schokoladenglasur überzogen. 


Creme: Zu flaumig gerührter Butter mengt man Vanillezucker, erweichte 
Schokolade, Eier, gebrannte und geriebene Haselnüsse. 


2. Ingwerbäckerei. Tarielettes au gingembre. (1 Tag und 11%, Stunden). 


erg 14 dkg Zitronenschale von Y, Zitrone 
i1 


Mehl 12 dkg ö 
Ingwer % bis 1 dkg (nach Geschmack) Hirschhornsalz 1 kleine NMesserspitze 


Zucker und das Ei werden 1 Stunde gerührt, mit geriebenem Ingwer, feinge- 
hackter Zitronenschale, Mehl und Hirschhornsalz vermengt und am Brett gut ver- 
arbeitet. Man walkt den Teig 3mm dick aus, sticht ihn mit für die Ingwer- 
wurzeln charakteristischen Formen aus, legt sie auf ein befettetes Blech, läßt sie 
über Nacht kühl stehen und bäckt sie am nächsten Tage in mäßig heißem Rohr. 


3. Vanillebutterstangerl. Bätonnets au beurre & la vanille. (1 Port. = 
91 [5] Kal. = 136 Nem.) 


Dotter 4 Zucker 16 dkg Vanille 


‚  Dotter werden mit feinstgeriebenem Vanillezucker %, Stunde gerührt. Von 
diesem Gemenge werden mit Hilfe eines Kaffeelöffels kleine Röllchen in die Ver- 


1) Zu deutsch: Zündhölzchen, doch ist die Übersetzung nicht gebräuchlich. : 


®) Oskar Pischinger, bekannter \Viener Zuckerbäcker (Ende des 19. Jahrhunderts). 
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tiefungen eines auf einem Blech ausgebreiteten Papierfächers gelegt und an einem 
lauwarmen Orte getrocknet. (Die Stangerl sollen ungefähr 7 bis 8cm lang und 1 cm 
stark sein.) 


4. Früchtenbrot. Pain de fruits secs. (1 Port. = 632147} Kal. = 948 Nem.) 


Feigen % kg Nüsse 10 dkg Mehl 12 dkg 
Datteln 4, kg Haselnüsse 10 dkg Milch %1 
Gekochte Kletzen (Birnen) Y, kg Gestoßener Zimt 1 Kaffeelöffel Essig 1 EBlöffel 
Gekochte, gedörrte Neugewürz und Nelken Salz 

Zwetschken 4 kg Rum !/,1 Oblaten 3 
Rosinen 1 kg Dampfel: Ei 1 zum Bestreichen 
Arancini 10 dkg Hefe 1 dkg Mandeln 10 dkg 


Gekochte Kletzen, gekochte, entkernte Zwetschken und alle anderen Früchte 
bis auf die Rosinen werden kleinwürfelig geschnitten, mit Rum und den Gewürzen, 
geputzten Rosinen (und allenfalls Zitronenschalen) im Weitling gut vermengt 
und zugedeckt über Nacht stehengelassen. Am nächsten Tage mengt man das 
feste Dampfel gut darunter, formt auf nassem Brett runde oder längliche Laibchen, 
gibt sie auf Oblaten, bestreicht sie oben mit Ei, belegt sie mit geschwellten, halbierten 
Mandeln und bäckt sie bei mäßiger Hitze, je nach Größe, 1 bis 2 Stunden. 


Anmerkung: Will man einen besonders schönen Glanz erzielen, so bestreicht man die 


Laibchen während des Backens öfter mit gesponnenem Zucker. 
Die mit Rum und den Gewürzen vermengten Früchte können zugedeckt bis zu 8 Tagen 
stehenbleiben, wodurch sich der Rum- und Gewürzgeschmack den Früchten besser mitteilt. 


5. Früchtenbrot in Teighülle. Pain de fruits ä la viennoise. 

Die nach vorstehender Angabe geformten Früchtenbrötchen (Laibchen) werden 
in aufgegangenen Hefeteig aus nachverzeichneten Zutaten eingeschlagen, hernach 
mit Ei bestrichen, mit geschälten, halbierten Mandeln verziert und auf befettetem 
Blech bei ganz schwacher Hitze gebacken. 

Hefeteig: 40 dkg Mehl, 12 dkg Butter, 6 dkg Zucker, !/,1 Milch, 2 dkg Hefe, 
1 ganzes Ei, Salz. Der Teig muß ziemlich fest gehalten sein. 


6. Früchtenbrot (feinere Masse). Pain de fruits secs. (1 Port. = 1283 
[78] Kal. = 1925 Nem.) 


Haselnüsse 25 dkg Kandierte Kirschen 25 dkg Rum 1dl 

Nüsse 25 dkg Kandiertes Obst 25 dkg Staubzucker 8 dkg 

Zitronat 25 dkg (gemischt) Mehl 5 dkg 

Arancini 25 dkg Prünellen 25 dkg Mandeln 12 dkg zum Belegen 
Rosinen 25 dkg Mandeln 25 dkg Klar von 1 Ei zum Bestreichen 
Datteln 25 dkg Eingelegtes Dunstobst 3 Gläser Oblaten 6 Stück 


Haselnüsse, Nüsse, Zitronat, Arancini, Rosinen, Datteln, kandierte Kirschen, 
kandiertes Obst, Prünellen, Mandeln und eingelegtes Obst werden kleinwürfelig 
geschnitten, dann mit dem Saft vom eingelegten Obst und Rum übergossen, 
mit Staubzucker und Mehl bestreut, verrührt und über Nacht stehengelassen; 
am nächsten Tag formt man auf einem befeuchteten Brett, mit etwas \Wasser, 
gleichgroße Wecken, gibt sie auf Oblaten, bestreicht sie mit Eierklar, belegt 
sie mit weißen Mandeln und bäckt sie bei mäßiger Hitze 11% Stunden im Rohr. 
Dann läßt man sie einige Tage abliegen. 
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7. Zwetschkenwurst. Pain aux pruneaux. (1 Port. =: 374[11) Kal.=561 Nem.) 
Zucker 25 dkg Feigen 5 dkg Nüsse 12 dkg 
Zwetschken 28 dkg Staubzucker 5 dkg 

Gedörrte Zwetschken werden gewaschen und in Wasser weichgekocht, ab- 
geseiht, entkernt und feingehackt. Zucker läßt man mit Wasser bis zum ‚Flug 
spinnen, gibt dann die Zwetschken hinein und kocht die Masse zu einem dicken 
Mus ein. Dann mischt man kleinwürfelig geschnittene Feigen und Nüsse darunter 
und formt auf einem mit Staubzucker bestreuten Brett eine Wurst, sie wird er- 
kalten und trocknen gelassen und vor dem Auftragen dünnblättrig geschnitten. 


8. Früchtenwaurst. 


1, kg getrocknete, über Nacht eingeweichte Marillen mit 1, kg l’eigen und 
y,kg Datteln durch die Maschine drehen und mit Staubzucker oder Honig und 
gehackten Nüssen oder Haselnüssen auf mit Staubzucker bestreutem Brett zu einer 
Wurst kneten. (Siehe vorstehendes Rezept.) 


9. Gefüllte Feigen. 


Feigen werden in Wasser aufgekocht, dann auf einem Sieb mit kaltem ‚Wasser 
übergossen, der Länge nach in 2 Hälften gespalten, mit einem Löffel ausgehöhlt, 
mit nachstehender Fülle gefüllt und dann in Kakao gerollt. 


Fülle: Schokolade läßt man zerschleichen und treibt sie dann mit ungefähr 
gleicher Menge Butter ab. 


10. Dominosteine. Domino. (2 Stunden.) 


Klar 2 Eiweißglasur: Zitronensaft von 1, Zitrone 
Staubzucker 24 dkg Klar 1 Schokoladenglasur 
Haselnüsse 14 dkg Zucker 12 bis 15 dkg (Y, der Masse) 


Schokolade 10 dkg 


Gebrannte, geriebene Haselnüsse, Staubzucker, geriebene Schokolade und 
Eiklar werden auf dem Brett zu einem Teig verarbeitet. Dann wird Brett und 
Nudelwalker mit Zucker bestreut, der Teig zu einem beiläufig 4 mm dicken Recht- 
eck ausgerollt und dieses in ungefähr 4 cm breite Streifen geteilt, die man über 
Nacht trocknen läßt. Am nächsten Tag glasiert man sie an der Oberfläche mit 
Eiweißglasur, schneidet sie noch feucht mit einem in \Vasser getauchten Messer zu 
ungefähr 2cm breiten Rechtecken (Dominosteinen), läßt sie übertrocknen und 
bespritzt sie mit Strich und Punkten aus Schokoladenglasur. 


Eiweißglasur: Staubzucker, Eierklar und Zitronensaft werden dick- 
schaumig gerührt. 


11. Pumpernickel. Pompernickel (Pain noir de Westphalie). (1 Stunde, 
1 Port. = 393 [41] Kal. — 590 Nem.) 


Eier 5 Arancini 7 dkg - Mandeln 21 dkg 
Zucker 28 dkg Zitronenschalen Mehl 21 dkg 
Zitronat 7 dkg Zimt Y, dkg Oblaten 6 


Gewürznelken 30 Stück =3g 


Eier werden mit der Schneerute schaumig geschlagen, dann gibt man 
gesiebten Zucker, würfelig geschnittenes Zitronat, würfelig geschnittene Arancini, 
ganze (geschälte) Mandeln, gehackte Zitronenschalen, Zimt, gestoßene Gewürz- 
nelken und zuletzt Mehl dazu. Die Masse wird auf Oblaten fingerdick gestrichen, 
im Rohr gebacken und noch heiß in viereckige Stücke geteilt. 
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12. Baseler Leckerli. Pains d’epices de Bäle. (5 Stunden, 1 Port. = 428 
[22j Kal. :- 612 Nem.) 


Zimt 1 dkg Mandeln 7), dkg Mehl 32 dkg 
Nelken, Muskatnuß Honig 28 dkg Oblaten 6 Stück 
Zitronat 3 dkg Zucker 14 dkg Glasur: 

Arancini 3 dkg Kirschengeist 2 EBlöffel Zucker 25 dkg 
Schalen von Y, Zitrone Wasser 41 


Gestoßenen Zimt, eine Prise gestoßener Nelken, Muskatnuß, kleinwürfelig 
geschnittenes Zitronat, Arancini, feingehackte Zitronenschalen und ungeschälte, 
gestiftelte Mandeln gibt man in einen \Veitling. Honig und Zucker läßt man 
aufkochen und gießt sie darüber. Sodann mengt man Mehl und Kirschengeist 
darunter, streicht die Masse fingerdick auf Oblaten, läßt sie so einige Stunden 
stehen und bäckt sie bei guter Hitze. Noch heiß, schneidet man das Gebäck 
in viereckige Stücke, die man, sobald sie ausgekühlt sind, mit dickgesponnenem 
Zucker glasiert. 


13. Quittenleckerli. 


Quittenbrei % kg Zitronensaft Zucker zirka 10 dkz 
Zucker 25 dkg 
Die Quitten werden geviertelt, mit etwas Wasser weich gekocht und passiert. 
Der Zucker wird mit etwas Wasser zu einem dicken Sirup gekocht, der passierte 
Quittenbrei und der Zitronensaft daruntergemischt, auf ein mit Zucker bestreutes 
Brett gegeben, halbfingerdick ausgerollt, daraus Formen ausgestochen und die- 
selben in lauwarmer Röhre langsam übertrocknet. 


14. Pfeffernüsse. Malakows. (11, Stunden, 1 Port. ==188 [1-4] Kal. = 
282 Nem.) 


Eier 2 große Schalen von 4, Zitrone Weißer Pfeffer 1 Messerspitze 

Zucker 22 dkg Zitronat 3 dkg Ei zum Bestreichen 

Mehl 22 dkg Gewürznelken 1 Messerspitze Butter und Mehl für das 
Blech 


Eier, Zucker, Mehl, Zitronenschale, kleinwürfelig geschnittenes Zitronat, 
gestoßene Gewürznelken und weißer Pfeffer werden auf dem Brett zu einem 
Teig verarbeitet, den man kleinfingerdick auswalkt. Nun sticht man kleine, 
runde Formen aus, bestreicht sie mit Ei und bäckt sie in kühlem Rohr. 


15. Grammelpogatscherl (süße). Gäteaux hongrois aux cretons. (1 Port. 
— 166 [22] Kal. = 219 Nem.) 


Grammeln (Grieben) 4 kg Salz Ei ı 
Mehl 4 kg Zimt 1 Messerspitze Zucker 3 dkg und Zimt zum 
Zucker 9 dkg Gewürznelke 1 Bestreuen 

Zitronenschalen 


Die Grammeln werden auf dem Nudelbrett feingeschnitten, mit Mehl, 
Zucker, Salz, Zimt, gestoßener Gewürznelke, Zitronenschalen und Ei rasch zu 
einem Teig verarbeitet, den man über Nacht an einem kühlen Ort rasten läßt. 
Am nächsten Tag wird der Teig messerrückendick ausgewalkt, mit einem 
Krapfenausstecher ausgestochen und auf den so gewonnenen Krapferln mit dem 
Messerrücken kreuz und quer Striche gezogen. Die Krapferl werden auf un- 
bestrichenem Blech hellgelb gebacken und vor dem Anrichten mit Zucker und 


Zimt bestreut. 
Anmerkung: Siche dagegen Grammelpogatscherl (gesalzene), Seite 473/16. 
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b) Gesalzene. 


. Salzstangerl aus mürbem Teig. (Seite 353/25.) 
. Kümmelstangerl aus mürbem Teig. (Seite 353/26.) 
. Parmesanstangerl aus mürbem Teig. (Seite 353/26.) 


. Salzbäckerei aus mürbem Teig. (Seite 353/27.) 


. Salzstangerl aus Hefeteig. (Seite 467/25.) 
. Salzstangerl (einfachere Masse). (Seite 467/26.) 


1 
2 
3 
4 
5. Tee oder Kaffeestangerlmit Salz und Kümmel. (Seite 467/25.) 
6 
7 
8. Salzröllchen aus Hefeteig. (Seite 467/27.) 

9 


. Gesalzene Grammelpogatscherl. (Seite 473/16.) 


10. Pommes chipes (gebackene Kartoffelscheibchen). (Seite 299/3.) 


11. Salzmandeln. Amandes salees. — Engl.: Salt almonds. 


Mandeln werden einige Minuten in heißem Wasser geschwellt, durch Drücken 
zwischen Zeigefinger und Daumen entschält, trocken gewischt, dann in wenig öl 
unter fortwährendem Schütteln der Pfanne licht goldgelb angeröstet, auf ein Sieb 
gegeben, auf Tropfpapier ausgebreitet und hierauf in einer Porzellanschüssel stark 
in Salz gehüllt. 


Man serviert sie zu Tee und bei Weingelagen. 
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Al. 


Cremes und Gefrorenes 
I. Cremes als Fülle oder Beigabe zu 
Mehlspeisen’) 
A. Cremes als Fülle für Mehlspeisen. 


1. Vanillecreme I mit Gelatine (als Fülle für Mehlspeisen). Creme 
ä la vanille. (1 Stunde, 1 Port. = 146 [15] Kal. = 219 Nem.) 


Obers (oder Milch) 41 Vanille Y, Schote Schlagobers 14, 1 
Dotter 5 Zucker 7 dkg Gelatine 1, dkg (3 Blätter) 
Eil Reismehl 2 dkg Wasser 2 EBlöffel 


Ein Gemenge aus Obers, Dottern, Ei, Zucker und Reismehl wird mit einem 
Stück Vanille in einem Schneekessel über Dampf dickgeschlagen und nach 
Entfernung vom Dampf bis zum Kaltwerden gerührt. Die Vanille wird sodann 


herausgenommen. 
Diese erkaltete Creme wird mit steifgeschlagenem Schlagobers und Gelatine, 
die man in heißem Wasser aufgelöst hat, vermischt. 


9. Vanillecreme II mit Butter (als Fülle für Mehlspeisen). Creme 
ä la vanille. (l Stunde, 1 Port. = 270 [10] Kal. = 405 Nem.) 


Obers 2 dl Dotter 4 Vanille 1 Stück 
Zucker 15 dkg Reismehl 1 dkg Butter 20 dkg 


Eine Mischung von Obers, Zucker, Dottern, Reismehl und Vanille wird 
über Dampf dickgeschlagen und nach dem Erkalten löffelweise mit flaumig ge- 
rührter Butter vermengt. 


3. Schokoladencreme I mit Gelatine (alsFülle für Mehlspeisen). 
Creme au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. = 206 [12] Kal. = 309 Nem.) 


Obers (oder Milch) 14 1 Zucker 10 dkg Gelatine 3 Blätter 
Dotter 3 Reismehl 2 dkg Wasser 2 EBlöffel 
Schokolade 10 dkg Schlagobers 4,1 


1) Die Bereitung derjenigen Cremes, deren Zusammensetzung sie hauptsächlich nur für 
bestimmte Mehlspeisen geeignet erscheinen läßt, ist bei den betreffenden Mehlspeisen selbst 


ersichtlich gemacht. 
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Obers oder Milch werden mit Dottern, erweichter Schokolade, Zucker und 
Reismehl über Dampf dickgeschlagen und nach dem Erkalten mit festgeschla- 
genem Schlagobers und mit in heißem \Vasser aufgelöster Gelatine vermengt. 


4. Schokoladencreme II mit Butter, über Dampf geschlagen (als 
Fülle für Mehlspeisen). Creme au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. = 239 [7] Kal. = 
358 Nem.) 

Dotter 3 Butter 14 dkg 

Zucker 14 dkg Schokolade 12 dkg 

Dotter und Zucker werden über Dampf dickgeschlagen, dann kaltgestellt. 


Butter und im Rohr erweichte Schokolade werden flaumig gerührt, dann mengt 
man die Creme löffelweise dazu und stellt die fertige Creme kalt. 


9. Schokoladenkaffeecreme (gerührte Buttercreme als Fülle für 
Mehlspeisen). Creme au chocolat. (% Stunde, 1 Port. — 282 [5] Kal. == 423 Nem.) 


Butter Y, kg Schokolade 12 dkg Zucker 10 dkg 
Dotter 2 Kaffee 1 dkg 


In flaumig gerührte Butter mengt man im Rohr erweichte Schokolade, dann 
Dotter und Zucker und 1—2 Löffel sehr starken schwarzen Kaffee. 


6. Schokoladencreme III mit Obers, über Dampf geschlagen (als 
Fülle für Mehlspeisen). Creme au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. -= 318 [10] Ral. 
= 47/ Nem.) 

Schokolade 15 dkg Obers %l Butter 25 dkg 
Zucker 5—10 dkg Dotter 3 


Im Rohr erweichte Schokolade wird mit Obers, Zucker und Dottern über 


Dampf dickgeschlagen und, erkaltet, mit flaumig gerührter Butter löffelweise 
vermengt. 


7. Mokkacreme (als Fülle für Mehlspeisen). Creme au moka. 
(1 Stunde, 1 Port. = 245 [7] Kal. = 367 Nem.) 


Schwarzer Kaffee %1 Dotter 4 Reismehl 2 dkg 
(3 dkg und 4% dkg Feigenkaffee Zucker 15 dkg : Butter 20 dkg 


Eine Mischung von starkem schwarzen Kaffee, Dottern, Zucker und Reis- 


mehl wird über Dampf dickgeschlagen und nach dem Erkalten löffelweise mit 
flaumig gerührter Butter vermengt. 


8. Haseinußcreme |. 


Will man Haselnußcreme als Fülle für Mehlspeisen verwenden, so gibt man 
zu der nach der Kochanleitung, Seite 495/3, bereiteten Haselnußcreme 1 Kaffee- 


löffel Reismehl dazu und rührt statt des Schlagobers 25 dkg flaumig gerührte 
Butter in die erkaltete Creme. 


9. Karamelcreme. (Seite 379/5.) 
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10. Grillagecreme (als Fülle für Mehlspeisen). Creme grillage. 


(11, Stunden.) 


Butter 20 dkg Haselnüsse 8 dkg Kaffee 3 EBlöffel (1 dkz) 
Zucker 8 dkg Zucker 4 dkg 


8 dkg Zucker werden auf dem Herd bis zum Flüssigwerden erhitzt, hierauf die 
geschälten, ganzen Haselnüsse hineingegeben und so lange geröstet, bis jede einzelne 
Haselnuß gut von dem braunen Zucker (Karamel) umhüllt ist. Das Ganze wird 
auf einem gebutterten Brett erkalten gelassen und hierauf im Mörser feingestoßen. 
Die Butter wird sehr flaumig gerührt, mit 4 dkg Zucker, der gestoßenen Grillage und 
dem starken schwarzen Kaffee gut vermengt und bis zum Gebrauche kaltgestellt. 


Anmerkung: Man kann dieser Creme auch noch 8 dkg erweichte Schokolade zusetzen, 
wodurch man eine Schokoladen-Grillagecreme erhält. 


11. Haferflockengrillage. 

Haferflocken mit ?/, der Gewichtsmenge Zucker in etwas Fett goldgelb rösten, 
auf befettetem Teller auskühlen lassen, leicht abbröseln und statt blättrig ge- 
schnittenen Mandeln oder Haselnüssen zum Bestreuen von Torten und Kuchen 
verwenden (siehe Panamatorte). Auf der Bröselmaschine gerieben, mit flaumig 
gerührter Butter oder Kunstfett vermengt, eventuell mit schwarzem Kaffee vermischt, 
ergibt eine gute Fülle für Torten, Kuchen u.a. 


B. Cremes als Beigaben zu Mehlspeisen (Güsse). 


1. Vanillecreme III als Beigabe (Guß). Creme ä la vanille. 15 Stunde, 
1 Port. = 114 [14] Kal. = 171 Nem.) 
Milch 1, 1 Dotter 5 Vanille 1 Stück 
Zucker 10 dkg Reismehl 2 dkg 

Eine Mischung von kalter Milch, Zucker, Dottern und Reismehl nebst einem 
Stück Vanille wird in einem Schneekessel mit einer Schneerute über Dampf so 
lange gerührt, bis sie dickflüssig ist. Die Creme wird dann vom Dampf entfernt 
und noch 5 Minuten lang gerührt. (Die Vanille ist hierauf aus der Creme 
herauszunehmen.) 


2. Schokoladencreme IV als Beigabe (Guß). Creme au chocolat. 
(34 Stunden, 1 Port. = 111 [3] Kal. = 167 Nem.) 


Schokolade 7 dkg Wasser !/,s 1 Schlagobers !;1 
Zucker 5 dkg 
Im Rohr erweichte Schokolade wird mit gesponnenem Zucker glatt verrührt 


und, sobald sie ausgekühlt ist, in festgeschlagenes Schlagobers gemengt. 


3. Haselnußcreme II als Beilage (Guß). Creme aux noisettes. 
(1 Stunde, 1 Port. = 143 [17] Kal. = 215 Nem.) 


Milch Y, und !je 1 Ei 1 Staubzucker 6 Jkg 
Dotter 5 Reismehl 1 dkg Schlagobers !/,1 
Haselnüsse 5 dkg 


Milch, Dotter, Ei, Reismehl und Zucker werden über Dampf dicklich geschlagen 
und, erkaltet, mit geriebenen Haselnüssen und mit festgeschlagenem Schlagobers 


vermischt. 
Auf die gleiche Art bereitet man Nuß- und Mandelereme mit gerebenen 


Nüssen, bzw. Mandeln. 
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C. Selbständige kalte Eiercremes. 


1. Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeer-, Marillen-, Haselnuß-, 
Mandel-Eiercreme. Crömes diverses. (2 bis 3 Stunden.) 


Eier 4 Milch °[, 1 
Staubzucker 5 EBlöffel Butter 9 dkg 


Mehl 5 Kaffeelöffel Beerenobst, Marmeladen oder Schalenobst 
Dotter, Zucker, Mehl gut verrühren, nach und nach die rohe Milch dazugeben 
und im Dunst unter Sprudeln dick werden lassen. Dann vom Feuer wegstellen und 
rühren, bis die Creme halb überkühlt ist, dann den festen Schnee der Eierklare ein- 
rühren, Butter flaumig abrühren, alles vermengen und nach Belieben Erdbeeren, 


Himbeeren, Johannisbeeren oder auch Marmeladen, Haselnüsse oder Mandeln ein- 
rühren und kaltstellen. 


II. Gefrorene Cremes. 


Bei Herstellung von gefrorenen Cremes hat man darauf zu achten, daß die in 
heißem Wasser aufgelöste Gelatine in lauwarmem Zustande durch einen Teeseiher unter 
beständigem Rühren in die Cremes gemischt wird. Damit die Creme rascher stockt, kann man 
die verschlossene Form, deren Deckel man am Rande gut mit Kernfett verklebt, um das Ein- 
dringen des Salzwassers zu verhüten, in gesalzenes Eis eingraben. Bevor man die Form nach 
dem Stocken der Creme öffnet, löst man das Fett vorsichtig ab, trocknet die Form ab und 
taucht sie für einige Sekunden in warmes Wasser, löst die Creme sodann mit einem dünnen 
Messer von den Wänden ab, legt eine flache Schüssel auf die Form und dreht so die Form samt 
der Schüssel um, worauf man die Form vorsichtig abhebt. Man kann Cremes aber auch in 


Gläsern oder Glasschüsserln anrichten und mit geschlagenem Obers, geschabter Schokolade 
oder Früchten, Mandeln, Pistazien od. dgl. verzieren. 


1. Gefrorene Schokoladencreme. Cröme au chocolat. (3 Stunden, 1 Port. 
= 251 [9 Kal. = 377 Nem,) _ 


Schokolade 12 dkg Wasser !,o 1 Wasser 3 Eßlöffel 
Zucker 10 dkg 


Schlagobers Y,1 Fett, Eis und Salz für die Form 
Gelatine 3 Blätter 


Im Rohr erweichte Schokolade wird mit Zucker, den man in Wasser 
spinnen läßt, gut verrührt. Hierauf wird das Schlagobers festgeschlagen, die 
erkaltete Schokolade und die in heißem Wasser aufgelöste Gelatine eingerührt. 
Dieses Gemenge wird in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Eisform gefüllt, 
für die Dauer von wenigstens 2 Stunden in zerkleinertes, gesalzenes Eis gestellt 


und, nachdem man die Form einige Sekunden lang in warmes Wasser getaucht 
hat, gestürzt. 


Man kann die Creme vor dem Auftragen mit Obersschaum verzieren und 
gibt dazu Biskuit, Zwieback u. dgl. 


2. Gefrorene Kaffeecreme. Creme au cafe. (2% Stunden, 1 Port. = 
227 [8) Kal. = 340 Nem.) " 
Schwarzer Kaffee (sehr stark) ?/,, 1 Zucker 8 dkg Wasser 2 EBlöffel 
(Kaffee 2 dkg, Feigenkaffee % dkg) Gelatine 3 Blätter Schlagobers 4, 1 z. Spritzen 
Schlagobers 41 x Fett, Eis u. Salz für d. Form 
In heißem, starkem schwarzen Kaffee wird die Gelatine aufgelöst. In 


festgeschlagenes Schlagobers mengt man den Staubzucker und die Gelatine 
durch ein Sieb leicht ein. 
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Die Creme füllt man in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form), stellt 
sie für 2 Stunden in gesalzenes Eis, stürzt sie vor dem Auftragen und verziert 
sie mit geschlagenem Schlagobers. 

Dazu gibt man Hohlhippen, Anisscharten u. dgl. 

Man kann auch gebrannte, würfelig geschnittene Nüsse und ebenso ge- 
schnittenes, kandiertes Obst in die Creme mengen. 


3. Gefrorene Kakaocreme. Cröme au cacao. (2% Stunden, 1 Port. = 
190 [31] Kal. = 285 Nem)) 


Dotter 4 Kakao 4 dkg Wasser 6 EBlöffel 
Zucker 25 dkg Klar von 4 Eiern Fett, Eis und Salz für die 
Milch 1, 1 [oder Obers] Gelatine 14, dkg (9 Blätter) Form 


Dotter, Zucker, Milch und Kakao werden über Dampf dickgeschlagen. 
Erkaltet, mengt man den steifen Schnee des Eierklars und die in heißem Wasser 
aufgelöste Gelatine darunter. Dieses Gemenge wird in eine mit kaltem Wasser 
ausgespülte Eisform gefüllt, für die Dauer von wenigstens 2 Stunden in zerkleinertes, 
gesalzenes Eis gestellt und dann gestürzt. 


4. Gefrorene Vanillecreme. Cröme glacee ä la vanille. (21, Stunden, 
1 Port. = 272 [18] Kal. =408 Nem.) 


Dotter 6 Vanille 1 Schote Schlagobers 41 
Obers 41 (031, 1 Seidel) Gelatine 3 Blätter Fett, Eis und Salz für die 
Zucker 10 dkg Wasser 3 EBlöffel Form 


Ein Gemenge aus Dottern, Obers, Zucker und Vanille wird über Dampf so 
lange geschlagen, bis ein darin eingetauchter Kochlöffel überzogen wird, nach 
dem Erkalten mit steifem Schlagobers und in heißem Wasser aufgelöster Gelatine 
verrührt, in eine Cremeform gefüllt und 2 Stunden lang in klein zerhacktes, ge- 
salzenes Eis gestellt. 

Unmittelbar vor dem Anrichten stürzt man die Creme, nachdem man das 
Fett entfernt und die Form auf einige Augenblicke in warmes Wasser gestellt hat. 


5. Meraner Creme). Creme ä la Meran. (11, Stunden, 1 Port. = 322 [14j 


Kal. = 483 Nem.) 
Dotter 6 Vanille Schlagobers 4% 1 
Zucker 8 EBlöffel (16 dkg) Rum 1 Eßlöffel Zucker 5 dkg 
Dotter werden mit Vanillezucker 1 Stunde lang gerührt und mit Rum und 
steifem Schlagobers vermischt. 
Das Gemenge wird kaltgestellt, vor dem Auftragen in Gläser gefüllt und 
mit steifem, gezuckertem Schlagobers verziert. 
Man reicht dazu Biskuit. 


6. Gefrorene Erdbeercreme. Creme aux fraises. (2), Stunden, 1 Port. 
= 224 [7] Kal. = 336 Nem.) 


Schlagobers %1 Zucker 4 dkg Fett, Eis und Salz für die 
Erdbeermark 4 kg Gelatine 3 Blätter Form 
Wasser 3 EBlöffel 


In festgeschlagenes Schlagobers rührt man gesüßtes Erdbeermark, Zucker 
und in heißem Wasser gelöste Gelatine. In eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte 
Cremeform wird die Creme eingefüllt, für die Dauer von 2 Stunden in gesalzenes 
Eis gestellt und vor dem Auftragen gestürzt. 


—— 


1) Meran, Winterkurort in Südtirol. 
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7. Gefrorene Himbeercreme. Cröme aux framboises. 
Wird unter Verwendung von Y, kg Himbeermark wie Nr. 6 hergestellt. 


8. Gefrorene Orangencreme. Cröme aux oranges. (2%, Stunden, 1 Port. 
— 292 [22] Kal. = 438 Nem.) 


Milch %1 Orangen 2 Wasser 3 EBlöffel 
Zucker 18 dkg Gelatine 3 Blätter Schlagobers %1 
Dotter 5 Fett, Eis und Salz f. d. Form 


Ein Gemenge aus Milch, Zucker, Dottern, den feingehackten Schalen und 
dem Saft von Orangen wird über Dampf dicklich geschlagen, nach dem Erkalten 
mit in heißem Wasser aufgelöster Gelatine und Schlagobers vermischt, in eine 
Cremeform gefüllt und 2 Stunden lang in Eis gestellt. Unmittelbar vor dem Auf- 
tragen wird die Creme aus der Form gestürzt. 


9. Gefrorene Mandelcreme. Creme aux amandes. (2%, Stunden, 1 Port. 
= 335 [14] Kal. = 502 Nem.) 
Schlagobers %1 Mandeln 10 dkg Kandierte Früchte 10 dkg 
Zucker 6 dkg Zucker 10 dkg Fett, Salz und Eis für d. Form 

Butter für das Brett 

Unter festgeschlagenes Schlagobers rührt man gesiebten Staubzucker, grob- 
gehackte Mandelgrillage und würfelig geschnittene kandierte Früchte. Hierauf 
füllt man die ganze Masse in eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Kuppslform, 
verstreicht sie mit Fett und stellt sie für die Dauer von 2 Stunden in gesalzenes Eis. 

Mandelgrillage. In Zucker, den man auf starkem Feuer hellbraun und 
flüssig werden ließ, rührt man geschälte, gestiftelte Mandeln oder Haselnüsse ein, 
gibt sie, nachdem man sie ein wenig rösten ließ, auf ein gebuttertes Brett und läßt 
sie auskühlen, worauf man sie grob hackt. 


Verzierung: Schlagobers, karamelierte Nüsse, Glaskirschen, in Rum getränkte 
Bananenscheibchen, eingelegte farbige Früchte. 


10. Karamelcreme. Cröme au caramel (Cröme renversee). (3 Stunden, 1 Port. 
== 379 [36] Kal. = 568 Nem.) 


Staubzucker 10 dkg Zucker 12 dkg Schlagobers 3/g 1 
en 1l Vanille 1 Stückchen Staubzucker 4 dkg 
er 


Öl zum Bestreichen der Formen 

Zwei Reifformen werden dünn mit Öl bestrichen. Dann läßt man Staub- 
zucker in einem Schneekessel über dem Feuer zunächst zergehen und unter 
ständigem Rühren zu Karamel (dunkelgelb) werden. Mit dem Karamel wird 
der Boden der beiden Reifformen ausgegossen. Der Rest von ungefähr sechs 
EBlöffeln wird zunächst mit der Milch, dann mit den Eiern, dem Zucker und 
einem Stückchen Vanille verrührt und in einem Schneekessel über Dampf 
schaumig geschlagen, dann wird diese Creme durchgeseiht und während des 
Erkaltens öfter umgerührt. Wenn der Karamel in den Formen vollständig kalt- 
geworden ist, gibt man die erkaltete Creme darauf. Nun stellt man die Formen 
in eine Pfanne und füllt diese mit warmem Wasser. Die Creme wird mit dem 
Wasser so lange ins heiße Rohr gestellt, bis sie gestockt ist. (Das Wasser darf 
jedoch nicht kochen.) Dann nimmt man die Formen aus dem Wasser heraus, 
stellt sie in Eis, stürzt die Creme nach dem vollständigen Erkalten auf die Schüssel, 
füllt die Mitte mit steifem, gezuckertem Schlagobers und verziert die Creme mit 
Schlagobers. 
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11. Gefrorene Kastaniencreme (Kastanienbombe). Bombe aux 
marrons. (4 Stunden.) 


Creme: 
Dotter 3 Zucker 21 dkg Kastanien 3 dkg 
Milch 2/,o1 Vanille %, Schote Maraschino 1 bis 2 Löffel 
Zucker 5 dkg Kastanien 50 dkg Quittenkäse 5 dkg 
Gelatine 3 Blätter (% dkg) Rum oder Maraschino Schlagobers ?/, 1 
Wasser ?2/,o 1 2 Löffel Fett, Eis und Salz für die Form 


Aus Milch, Dotter und Zucker wird über Dampf eine dicke Creme geschlagen 
und zum Auskühlen gestellt. Die große Menge Kastanien wird, wie auf Seite 57/3 
angegeben, gekocht und passiert, Zucker wird mit Vanille bis zum kleinen Faden 
gesponnen, ausgekühlt, mit den passierten Kastanien, der Creme, der in heißem 
Wasser aufgelösten Gelatine, Rum oder Maraschino, würflig geschnittenem Quitten- 
käse, der kleinen Menge gekochter, in Stücke geteilter, in Maraschino geweichter 
Kastanien und steifem Schlagobers vermischt. Das Gemenge wird in eine mit 
kaltem Wasser ausgeschwemmte Bombenform gefüllt, dieselbe verschlossen, mit 
Fett verstrichen und für die Dauer von 2 bis 3 Stunden in gesalzenes Eis gestellt, 
einen Augenblick in warmes Wasser getaucht, gestürzt und allenfalls mit 
Schlagobers verziert. 


12. Gefrorene Tutti frutti-Creme!). Creme aux fruits conserves. 
(2%, Stunden, 1 Port. =290 [15] Kal. = 435 Nem.) 


Obers 41 Vanille 1 Stück Wasser 3 EBlöffel 
Zucker 12 dkg Schlagobers %1 Fett, Eis und Salz für die 
Dotter 4 Dunstobst 12 dkg Form 


Gelatine 3 Blätter 

Eine Mischung von Obers, Zucker, Dottern und Vanille wird über Dampf 
dickgeschlagen, nach dem Erkalten mit steifem Schlagobers und würfelig 
geschnittenem, frischgedünstetem oder fertigem Dunstobst (Kirschen, Birnen, Marillen, 
Pfirsichen, Ananas) und mit in heißem Wasser aufgelöster Gelatine vermengt, in 
eine Cremeform gefüllt und 2 Stunden lang in klein zerhacktes, gesalzenes Eis 
gestellt. 

Knapp vor dem Auftragen taucht man die Form einige Sekunden lang in 
heißes Wasser und stürzt die Creme auf eine Schüssel. 


13. Gemischte Eiscreme. Cröme a la glace variee. (3 Stunden, 1 Port. 
— 338 [9] Kal. = 507 Nem)) 


Schlagobers 41 Erdbeermark 15 dkg Schokolade 8 dkg 

Zucker 4 dkg Zucker 2 dkg Zucker 3 dkg 

Maraschino Schlagobers 41 Fett, Eis und Salz für die 
Schlagobers 41 Form 


In festgeschlagenes Schlagobers rührt man Zucker und Maraschino nach 
Geschmack und gibt die Masse als erste Schichte in eine Eisform. Dann rührt 
man Erdbeermark und Zucker nach Geschmack in festgeschlagenes Schlagobers 
ein und gibt dies als zweite Schichte in die Eisform. Als dritte Schichte gibt 
man festgeschlagenes Schlagobers, in das man Zucker nach Geschmack und 
erweichte Schokolade eingerührt hat. Dann schließt man die Form ab, bestreicht 
sie am Außenrande mit Fett, stellt sie 2 bis 3 Stunden in stark gesalzenes Eis. 
Vor dem Anrichten taucht man die Form einen Augenblick in warmes Wasser 
und stürzt sie dann. 


. 4) Tutti frutti, ital. = allerlei Früchte. 
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14. Gefüllte Orangen. Oranges & la creme. (2 Stunden, 1 Port. == 321 [20] 
Kal. = 481 Nem.) 


Orangen 10 Schlagobers 1% 1 Zucker 10 dkg 
Orangencreme: Gelatine 3 Blätter Wasser 4, dl 

Orangensaft 41 Schokoladencreme: Schlagobers 1; 1 

Dotter 5 Schokolade 12 dkg Gelatine 3 Blätter 


Zucker 21 dkg Eis und Salz 


Von schönen, großen Orangen werden flache Kappen abgeschnitten. Die 
Orangen werden ausgehöhlt, aus dem Fruchtfleische wird der Saft ausgepreßt. 
Jede der ausgehöhlten Orangen wird zur Hälfte mit fester Orangencreme und 
zur anderen Hälfte mit fester Schokoladencreme gefüllt, mit der abgeschnittenen 
Kappe überdeckt, auf Eis gestellt und vor dem Auftragen in Viertel geschnitten. 
Orangencreme: Eine Mischung aus Orangensaft, Dottern und Zucker wird 
auf Dampf a nach dem Erkalten mit steifem Schlagobers und mit 


in 2 EBlöffeln heißen Wassers aufgelöster Gelatine vermischt und so lange in 
gesalzenes Eis gestellt, bis die Masse fest ist. 


Schokoladencreme: Im Rohr erweichte Schokolade wird mit ge- 
sponnenem Zucker und nach dem Erkalten mit steifem Schlagobers und mit in 


heißem Wasser aufgelöster Gelatine vermischt und so lange in gesalzenes Eis 
gestellt, bis sie fest ist. 


15. Christinen-Bombe. Bombe a la Christine. (3 Stunden, 1 Port. = 406 
[24] Kal. = 609 Nem.) 


Vanille-Eis: Kaffee-Eis: 
Obers %1 Obers 41 Haselnüsse 5 dkg 
Dotter 3 Dotter 3 


Zucker 10 dkg 


Zucker 10 dk 
Vanille 1 Stück 


g 
Schw. Kaffee !/,,1 (2 dkg) 


Nußkerne 5 dkg ı 
Fett, Eis und Salz für die 
Form 


Schlagobers 1; 1 Schlagobers 1,1 


Vanille-Eis: Ein Gemenge von Obers, Dottern, Zucker und Vanille wird 
über Dampf dicklich geschlagen, bis ein eingetauchter Löffel leicht maskiert bleibt, 
durch ein Haarsieb geseiht und nach dem vollständigen Erkalten mit steifem 


Schlagobers vermischt. Diese Creme wird in der Eismaschine zum Gefrieren 
gebracht. 


Kaffee-Eis: Aus Obers, Dottern, Zucker und sehr starkem schwarzen Kaffee 
wird genau in derselben Weise eine Creme bereitet, die man ebenfalls mit ge- 
schlagenem Schlagobers vermengt und gefrieren läßt. 


Eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Bombenform wird zur Hälfte mit 
Vanille-Eis gefüllt, das man mit grobgehackten gebrannten Haselnüssen und 
geviertelten gebrannten Nüssen bestreut und mit Kaffee-Eis überdeckt. 


Die gefüllte Bombenform wird 2 Stunden in gesalzenes Eis gestellt und vor 
dem Anrichten gestürzt. 


16. Maria Luisen-Bombe!). Bombe @ la Marie Louise. (3 Stunden, 1 Port. 
= 265 [21] Kal. = 397 Nem.) 


Staubzucker 10 dkg 


Vanille 1 Stück 
Eier 5 


Schlagobers 1,1 
Staubzucker 3 dkg 


Schokolade 4 dkg 
Eis, Salz, Fett für die Form 


1) Maria Luise 


epsans Tr. (1791—1847), Erzherzogin von Österreich, nachmalige (2.) N 
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Zucker, Eier und Vanille werden in einen Schneekessel über Dampf mit der 
Schneerute geschlagen. Wenn die Creme dick ist, wird sie vom Dampf weg- 
genommen und weitergeschlagen, bis sie vollständig kalt ist. Steifes Schlag- 
obers wird zunächst mit Zucker, dann mit der Creme verrührt. Die Hälfte dieser 
Masse wird mit erweichter Schokolade gleichmäßig verrührt. In eine Bomben- 
form, die man mit kaltem Wasser ausgeschwenkt hat, füllt man zuerst die Vanille- 
creme. Die Schokoladencreme gibt man in einen Spritzsack, taucht mit diesem 
bis auf den Grund der Form und füllt so innerhalb der Vanillecreme die Schoko- 
ladencreme ein. Die Form wird gut verschlossen, die Ränder werden mit Fett 
verstrichen. Man stellt sodann die Form in klein zerhacktes, gesalzenes Eis. 
Nach 2 Stunden stürzt man die Bombe, nachdem man das Fett abgelöst und die 
Form für einige Sekunden in heißes Wasser getaucht hat. 


17. Russische Teebombe. Bombe au the ä la russe. (21% Stunden, 1 Port. 
=. 408 [23] Kal. = 612 Nem.) 


Obers 41 Schlagobers %, 1 Schlagobers 4, 1 

Tee 2 dkg Ananas 3 dkg Zucker 3 dkg 

Zucker 20 dkg Kandierte Kirschen 5 dkg Fett, Eis und Salz für die 
Dotter 8 Pistazien 3 dkg Form 


Tee wird mit kochendem Obers überbrüht und nach 2 bis 3 Minuten langem 
Ziehen abgeseiht. Das Obers wird nach dem Erkalten mit Zucker und Dottern 
verquirlt und über Dampf dickgeschlagen. Nach abermaligem Erkalten wird 
es in eine Eismaschine gefüllt und bis zum Gefrieren gerührt. 

Das Gefrorene wird mit steifem Schlagobers, kleinwürfelig geschnittener 
Ananas, kandierten Kirschen und geschälten, in Scheiben geschnittenen Pistazien 
vermischt, in eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Bombenform gefüllt und 
für die Dauer von 2 Stunden in gesalzenes Eis gestellt. 

Die gestürzte Bombe wird mit steifem, gezuckertem Schlagobers verziert. 


18. Kugler-Bombe (fälschlich Kugler-Creme)!). Bombe @ la Kugler. 
(314 Stunden, 1 Port. = 417 [22] Kal. = 625 Nem.) 


Biskuit: Schokoladencreme Schokoladenglasur (siehe 
Zucker 10 dkg (Seite 493/3, der 4. Teil) Seite 514/2) 
Dotter 4 Vanillecreme I (Seite 493/1, Schlagobers 4, 1 
Klar von 4 Eiern oben, der 4. Teil) Fett, Eis und Salz für die 
Mehl 10 dkg Himbeercreme (Seite 497/7, Form 


Butter und Mehl für die Form unten, der 4. Teil) 


Zucker wird mit Dottern schaumig verrührt, mit festem Schnee von Eier- 
klar und Mehl vermengt. Die Masse wird in eine mit Butter bestrichene und 
mit Mehl bestaubte Kuppelform gefüllt und in mäßig heißem Rohr gebacken. 
Wenn das Biskuit ausgekühlt ist, schneidet man den oberen Teil weg, um ihn 
als Deckel zu verwenden, höhlt die Kuppel aus, füllt zuerst Schokoladencreme, 
dann Vanillecreme und schließlich Himbeercreme ein, gibt den Deckel darauf 
und stellt die Kuppel mit der Form für die Dauer von 2 Stunden in gesalzenes 
Eis. Dann wird sie gestürzt, mit Schokoladenglasur überzogen und mit fest- 
geschlagenem Schlagobers verziert. 

Anmerkung: Jede Creme soll für sich vor dem Einfüllen in das Biskuit für kurze Zeit 
aufs Eis gestellt werden. 


1) Kugler, der Inhaber der berühmten Budapester Zuckerbäckerei Gerbeaud. 


19. Yoghurtcreme. Cröme & la Bulgarie. 

Yoghurt 4,1 (2 kleine Flaschen) 

Staubzucker 10 dkg 

Yoghurt (nicht zu sauer) wird in einer Porzellanschüssel mit Staubzucker 
glatt abgerührt, mit geschnittenen Nüssen oder geschnittenen, licht angerösteten 
Mandeln oder Haselnüssen vermengt und kalt aufgetragen. 


Empfehlenswerte Beigaben: Frische Erd- oder Himbeeren, Johannis- 
beeren. 


Nüsse (Mandeln oder Haselnüsse) 10 dkg 


20. Eisbombe. (Siehe Seite 505/12 [Medici-Bombe)). 


III. Gefrorenes (Eis). 


Siehe Zubereitung, Seite XXI. 
A. Obersgefrorenes, 


1. Kaffee-Eis. Glace au cafe. (1 Stunde, 1 Port.=214 [16] Kal. = 321 Nem.) 
Dotter 8 Obers %,1 oder Milch Schwarzer Kaffee %, 1 (3 dkg Bohnen) 
Zucker 25 dkg Eis und Salz 


Ein Gemenge aus Dottern, Zucker, Obers und starkem schwarzen Kaffee 
wird über Dampf so lange gerührt, bis ein darin eingetauchter Kochlöffel von der 
Creme dünn überzogen wird, hierauf wird die Creme durchgeseiht, in die Eis- 
maschine gefüllt und bis zum Gefrieren gerührt. 

Verbilligung: 4 Dotter und 1 dkg aufgelöste Gelatine in die warme Masse 
einrühren. 


Anmerkung: Wenn das Eis halb gefroren ist, kann man 4, 1 festgeschlagenes Schlag- 
obers daruntermengen oder den festen Schnee von 3 Eiklar. Das Eis wird molliger und fester 
durch Einmengen von 2 bis 3 Klar in die Mischung, welche vor dem Gefrieren geseiht wird. 


2. Eiskaffee. Cafe & la glace. 


Wird wie Kaffee-Eis hergestellt, in Eiskaffeegläser gefüllt und mit steif- 
geschlagenem, gezuckertem Schlagobers überdeckt. (441 Schlagobers, 3 dkg Zucker.) 


3. Vanille-Eis.Glace ala vanille. (1 Stunde, 1 Port. = 202 [16] Kal.= 303 Nem.) 


Dotter 6 Obers ?/,1 (2 Seidel) oder Milch Vanille 1%, Schote 
Zucker 20 dkg Eis und Salz 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die des Kaffee-Eises. 
(Die Vanille wird vor dem Eingießen der Creme in die Eismaschine entfernt.) 


4. Schokolade-Eis. Glace au chocolat. (1 Stunde, 1 Port. = 238 [18] Kal. 
== 357 Nem.) 
Zucker 20 dkg Vanille 1 Stückchen Schokolade 20 dkg 
Milch %1 Dotter 5 Eis und Salz 

Ein Gemenge aus Zucker, Milch, Vanille und Dottern wird über Dampf 
gerührt, bis sich der Kochlöffel überzieht. Nach dem Erkalten wird erweichte 
Schokolade damit verrührt, das Gemenge passiert, in die Eismaschine gefüllt 
und bis zum Gefrieren gerührt. 
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5. Mandel-Eis. Glace aux amandes. (1 Stunde, 1 Port. = 430 [41] Kal. = 


645 Nem.) 
Mandeln 4, kg Dotter 8 Obers ?/,1 
Staubzucker 1 dkg Zucker 30 dkg Vanille !/, Schote 


Obers ?2/,1 oder Milch $ Eis und Salz 
Geschälte Mandeln werden mit Zucker in einer Pfanne geröstet, im Mörser 
gestoßen, mit kochendem Obers übergossen und 10 Minuten stehengelassen, 
Dotter, Zucker, Obers und Vanille werden verrührt und über Dampf gerührt, 
bis sich der Kochlöffel überzieht (maskiert). 
Die Mandelmischung wird in diese Creme passiert, beides miteinander 
kaltgerührt, in die Eismaschine gefüllt und bis zum Gefrieren gerührt. 


6. Haselnuß-Eis. Glace aux noisettes. (1 Stunde, 1 Port. = 273 [23] Kal. 


= 409 Nem.) 
Dotter 6 Obers ?/,1 (2 Seidel) oder Milch Haselnüsse 10 dkg 
Zucker 20 dkg Eis und Salz 

Eine Mischung von Dottern, Zucker und gekochtem Obers wird über Dampf 
geschlagen, bis sich der Kochlöffel überzieht (maskiert), erkaltet mit gebrannten, 
geriebenen Haselnüssen vermengt, in die Eismaschine gefüllt und bis zum 


Gefrieren gerührt. 


B. Fruchtgefrorenes und Fruchtgefrorenes mit Schlagobers. 
(Plombitres, Mousses, Parfaits.) 


1. Marillen-Eis. Glace aux abricots. (%, Stunden, 1 Port. = 318 [2] Kal. = 
477 Nem.) 


Marillenmark 1,1 (54 dkg) Saft von 4 Zitronen 
Gesponnener Zucker 4% 1 Wasser 1,1 
(1% kg Zucker, 1, 1 Wasser) Eis und Salz 


Eine Mischung von Marillenmark, bis zur Perle gesponnenem Zucker, Zitronen- 
saft und kaltem Wasser wird durch das Sieb geseiht, in eine Eismaschine gefüllt 
und bis zum vollständigen Gefrieren gerührt. 

Anmerkung: Man kann alle Fruchteise auch von frisch passiertem Mark bereiten. Wenn 
das Eis halb gefroren ist, kann man % 1 festgeschlagenes Schlagobers daruntermengen (Ma- 
rillenparfait, Parfait aux abricots, Mousse aux abricots). Fruchteis kann mit Eiklar molliger 
gemacht werden. Wird fertiges Fruchtgefrorenes mit Schlagobers vermengt, so bezeich- 
net man solches Gefrorenes als Plombitre (Glace Plombiere), z. B. Marillengefrorenes mit 
Schlagobers = Marillenplombitre, Plombitre aux abricots. Wird dagegen das Schlagobers 
schon dem Fruchtmark oder Fruchtsaft in der Gefriermaschine beigemengt, so 
nennt man es Mousse oder Parfait z. B. Mousse au fraises = ÜOberserdbeergefrorenes, 
Parfait aux amandes = Obersmandelgefrorenes. 


2. Erdbeer-Eis. Glace aux fraises. (%4 Stunden, 1 Port. == 318 [2] Kal. = 


477 Nem.) 
Erdbeermark 1% 1 (54 dkg) 
Gesponnener Zucker %1 
(1, kg Zucker, % 1 Wasser) 
Eine Mischung von Erdbeermark, bis zur Perle gesponnenem Zucker, Zitro- 
nensaft und Wasser wird geseiht, in eine Eismaschine gefüllt und bis zum Ge- 


frieren gerührt. (Rezept Nr. 1, Anmerkung über Fruchteis.) 


Saft von 2 bis 3 Zitronen 
Wasser %1, Eis und Salz 
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In das zu gefrierende Gemenge kann man, um eine schöne Farbe zu erzielen, 
einige Tropfen roten Breton geben. 

Wird das fertige Erdbeereis mit festgeschlagenem Schlagobers verrührt, so 
bezeichnet man es als Erdbeerplombitre, Plombiere de fraises; es wird in Kegel- 
form angerichtet. Wird das Schlagobers gleich dem Erdbeermark in der Eis- 


maschine beigemengt, so bezeichnet man das Gefrorene als Oberserdbeergefrorenes 
= Mousse aux fraises oder Parfait de fraises. 


3. Himbeer-Eis. Glace aux framböises. 
Wird wie Erdbeereis (Nr. 2) zubereitet. 


4. Ribisel-Eis (Johannisbeeren-Eis). Glace aux groseilles. (%4 Stunden 
1 Port. = 318 [2] Kal. = 477 Nem.) 
Ribiselmark 4,1 (54 dkg) 
Gesponnener Zucker %1 Wasser 41 
(4% kg Zucker, %,1 Wasser) Eis und Salz 


Die Zubereitung ist gleich der des Marillen-Eises (Nr. 1). 


Saft von 2 Zitronen 


5. Zitronen-Eis. Glace au citron. (% Stunden, 1 Port. = 167 [2] Kal. = 
251 Nem.) 
Saft von 10 großen Zitronen 


Gesponnener Zucker 4dl Schale von 5 Zitronen 
(40 dkg Zucker, 4 dl Wasser) Eis und Salz 


In eine Mischung aus Zitronensaft, bis zur Perle gesponnenem Zucker und 


kaltem Wasser gibt man Zitronenschalen, läßt die Flüssigkeit 4, Stunde lang 


stehen, seiht sie durch ein Tuch und rührt sie in der Eismaschine bis’zum voll- 
ständigen Gefrieren. 


Wasser 4,1 


6. Orangen-Eis. Glace aux oranges. 


25 dkg Würfelzucker, den man an den Orangenschalen abgerieben hat, werden 
in 4,1 Wasser bis zur Perle gekocht, mit 3 dl kaltem Wasser, dem Safte von 
7 Orangen und 4 Zitronen vermischt und geseiht. 


Die Mischung wird in die Eismaschine gefüllt und bis zum Gefrieren gerührt. 


7. Mandarinen-Eis. Glace mandarine. (1 Stunde, 1 Port. =194 [5] Kal. = 
291 Nem.) 


Saft von 10 Mandarinen Wasser 41 Roter Breton 
Gesponnener Zucker 4Adl Saft von 2 Zitronen Eis und Salz 
(40 dkg Zucker, 4 dl Wasser) 


Der Saft von Mandarinen wird mit kaltem Wasser, Zitronensaft und bis 
zur Perle gesponnenem Zucker vermischt, durch ein Tuch geseiht, mit 1 Tropfen 
roten Breton gefärbt, in die Eismaschine gefüllt und bis zum Gefrieren gerührt. 


8. Weichsel-Eis. Glace aux griottes. (1 Stunde, 1 Port. =306 [6] Kal. = 
459 Nem.) 


Passierte Weichseln 41 Gesponnener Zucker 1%1 Saft von 2 Zitronen 
(2 kg) (1% kg Zucker, %, 1 Wasser) Wasser 3dl 
. N Eis und Salz 
„ Die Weichseln werden von den Stielen befreit, entkernt und passiert. Die 
weitere Zubereitung ist gleich der des Marillen-Eises (Nr. 1). 
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9. Melonen-Eis. Glace aux melons. (%, Stunden, 1 Port. =253 [6] Kal. = 


379 Nem.) 
Melonenmark %1 Saft von 3 großen Zitronen Wasser 11 
(112 Melonen) Kirschwasser 2 Eßlöffel Eis und Salz 


Gesponnener Zucker 11 
(4% kg Zucker, %1 Wasser) 


Eine reife Zuckermelone wird aufgeschnitten und von den Kernen befreit, 
das Fruchtfleisch wird herausgeschnitten und passiert. Gesponnener Zucker 
wird mit Zitronensaft, Kirschwasser, dem Fruchtmark und kaltem Wasser 
vermischt. Dann füllt man das Gemenge in eine Eismaschine, worin es bis zum 
Gefrieren gerührt wird. 


10. Ananas-Eis. Glace @ l’ananas. (1 Stunde, 1 Port = 44 [2] Kal. = 


366 Nem.) 
Ananasmark 11 (etwa Gesponnener Zucker %1 Wasser 1% 1 
1 kg Ananas) (45 kg Zucker, 1% 1 Wasser) Zitrone 1 


Eis und Salz 
Eine halbe, sehr reife, frische Ananas wird im Steinmörser gestoßen, dann 
gibt man gesponnenen Zucker, kaltes Wasser und Zitronensaft dazu, passiert die 
Mischung und läßt sie in der Eismaschine gefrieren. 


Anmerkung: Man kann auch eingekochtes, gesüßtes Mark verwenden, nur muß dann 
weniger Zucker genommen werden. 


11. Ananas-Parfait. 

4 Dotter werden mit 12 dkg Zucker, Vanille, geriebener Zitronenschale und 
1/, 1 Milch zu einer dicklichen Creme geschlagen, die dann bis zum Erkalten gerührt 
wird. Man mischt nun 2 EBlöffel Orangensaft, 1 EBlöffel Zitronensaft und Maras- 
chino nach Geschmack ein. Ungefähr 3 Scheiben einer eingelegten Ananas werden 
in 1 cm große Würfel geschnitten. Den Saft läßt man dicklich einkochen, gibt 
die Würfel dazu und kocht das Ganze noch dick ein. Nach dem Auskühlen mischt 
man es unter die Creme, zieht 1/, 1 geschlagenes Obers leicht durch und füllt die 
Masse in Parfaitformen. Oben bedeckt man die Masse mit Papier, damit eine 
glatte Oberfläche entsteht, schließt die Form, bestreicht die Ränder gut mit Fett 
und gräbt die Form 3—4 Stunden in sehr stark gesalzenes Eis ein. Das Parfait 
kann auf einen Biskuitsockel gestürzt, mit Schlagobers verziert und mit drei- 
eckig geschnittenen Ananasstückchen und Kirschen belegt werden. 

Man kann das Parfait auch vor dem Anrichten in gleichgroße Stücke schneiden, 
dieselben dachziegelartig auflegen und wie oben verzieren. 

Biskuitsockel: 2 ganze Eier mit 5 dkg Zucker am Herdrand dickschaumig 
schlagen, 5 dkg Mehl leicht durchziehen und in gebuttertem, bemehltem Biskuit- 
wandel backen. Man kann auch jede Art von Sandmasse als Sockel verwenden. 


12. Medici-Bombe!). Bombe @ la Medici. (3 Stunden, 1 Port = 605 [19] 


Kal. = 907 Nem)) 


Erdbeer-Eis (Nr. 2) Zucker 5 dkg Saft von 1 Zitrone 
Pistazien 8 dkg Wasser !/;o 1 Fett, Eis und Salz für die Form 


Schalen von 2 Orangen Kirschen 10 dkg (kandierte) Magdalenenkrapferl 
Schalen von 1 Zitrone Saft von 2 Orangen 
!) Medici, berühmtes florentinisches Adelsgeschlecht. 
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Erdbeer-Eis (Nr. 2) wird mit geschälten, in Scheiben geschnittenen 
Pistazien, den feinnudelig geschnittenen Schalen von Orangen und Zitronen, 
die in Zuckerwasser gekocht wurden, kleingeschnittenen Kirschen, Zitronen und 
Orangensaft vermischt, in eine Bombenform gefüllt und für die Dauer von 
2 Stunden in gesalzenes Eis gestellt. 

Die gestürzte Bombe wird mit Magdalenenkrapferln umlegt. 


Anmerkung: Orangen und Zitronen müssen sehr dünn geschält werden, weil das Weiße 
der Schalen bitter schmeckt. 
13. Gefrorenes Melonenfleisch. 


Das Fruchtfleisch von Zuckermelonen wird in kleine Würfel geschnitten. 
Man schichtet diese Würfel abwechselnd mit Staubzucker lagenweise in die Eis- 
maschine, worin sie bis zum Gefrieren gerührt werden. Man füllt das gefrorene 


Fruchtfleisch in Gläser und spritzt zur Hebung des Geschmackes einige Tropfen 
Maraschino oder Curagao darüber. 


Creme-Bomben siehe Seite 500 u. f. 


C. Granita. 


1. Granita (fälschlich Granit-Eis)t). Granite. 


Frucht-Eis (Erdbeer-, Zitronen-, Weichsel-, Himbeer- oder Haselnuß-Eis) 
wird mit gleichen Mengen gesponnenen Zuckers unter Zugabe von Wasser körnig 
verrührt, in Gläsern angerichtet und mit einer Spitze Schlagobers verziert. 


D. Coupes. 


1. Pariser Becher. Coupe ä la Parisienne. (1 Stunde, 1 Port. = 495 [3] 
Kal. = 743 Nem.) 


Gesponnener Zucker 6 dl Zitronenschalen Obst 1 kg (Dunstobst) 
(60 dkg Zucker, %, 1 Wasser) Saft von 3 Zitronen Kognak %1 
Wasser 


Weißwein 4,1 

Gesponnener Zucker wird so lange mit Wasser verdünnt, bis eine einge- 
tauchte Zuckerwaage 20 Grad anzeigt, dann mit feingehackten Zitronenschalen 
und dem Safte von Zitronen vermischt. Nach dem Erkalten wird das Gemenge 
durch ein Leinentuch passiert und in einer Eismaschine zum Gefrieren gebracht. 

Frisches oder in Zucker eingekochtes Obst wird in eine Porzellanschüssel 
gelegt, mit Kognak bespritzt und kaltgestellt. 

Unmittelbar vor dem Auftragen werden die Früchte mit Weißwein oder 


Champagner und dem Gefrorenen vermischt und in sogenannte Champagner- 
schalen (Coupe-Gläser) gefüllt. 


2. Jacques-Becher. Coupe Jaques. (1 Stunde, 1 Port. = 540 [5] Kal. = 
810 Nem.) 


Himbeer-Eis Früchte % kg (Dunstobst) Zucker 5dkg 
Maraschino 2 EBlöffel Schlagobers 4,1 Kirschwasser 2 EBlöffel 

„ Himbeer- oder Erdbeer-Eis wird in Gläsern (Champagnerschalen) an- 
gerichtet, mit kleinwürfelig geschnittenen, in Maraschino getränkten Früchten 


”) Granitura, ital. = die Körnung; granita, ital. — gekörnt gefrorenes Eiswasser. 
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(in Zucker eingemachten Kirschen, Birnen, Ananas, Pfirsichen, Marillen usw.) 
bestreut, mit steifem, gezuckertem Schlagobers überdeckt und mit Kirschwasser 


betropft. 


3. Römischer Eispunsch. Punch (ponche) ä la romaine. (1%, Stunden, 
1 Port. = 282 [6] Kal. = 423 Nem.) 


Gesponnener Zucker 4 dl Schalen von 1 Orange Wasser 4 dl 

(40 dkg Zucker, 4 dl Wasser) Schalen von 1 Zitrone Schlagobers 4,1 
Saft von 8 Orangen Rum !/, 1 Zucker 4 dkg 
Saft von 2 Zitronen Eis und Salz 


In gesponnenen Zucker gibt man Orangen- und Zitronensaft, Orangen- 
und Zitronenschalen, Rum und kaltes Wasser. Nach Wstündigem Stehen wird 
die Flüssigkeit durch ein feines Sieb geseiht und in der Eismaschine bis zum Ge- 


frieren gerührt. 

Das Eis wird in Gläsern angerichtet und mit gezuckertem Schlagobers 
bedeckt. 

Anmerkung: Statt Wasser kann man Weißwein oder Champagner hineingeben. 


Der Römische Eispunsch bildet gewissermaßen den Übergang von den 
Gefrorenen zu den 


E. Sorbets. 


Sorbets (die deutsche Bezeichnung Scherbet ist wenig gebräuchlich; ital. = 
Sorbetto) sind aus dem Orient stammende, auf dem Wege über Italien in 
Europa eingeführte halbgefrorene Kühlgetränke, die bei reichhaltigeren Mahl- 
zeiten gleich dem Römischen Punsch oder ähnlichen Punscharten vor dem Braten 
serviert werden. Sie werden aus Fruchtgefrorenem, bzw. aus frischen oder ein- 
gelegten Früchten und deren Saft bereitet, mit Zitronensaft und gesponnenem 
Zucker gewürzt und häufig durch Beimengung von Schaumwein, Wein oder Likör 
im Geschmack gehoben. (Siehe die folgenden Anleitungen.) 


1. Sorbet von Ananas. Sorbet d’ananas. 


2. Sorbet von Ananas mit Champagner. Sorbet d’ananas au vin de 
champagne. 


3. Sorbet von Kirschen. Sorbet de cerises. 


4. Sorbet von Kirschen mit Bordeauxwein. Sorbet de cerises au vin 
de Bordeaux. 


5. Sorbet von Kirschen mit Maraschino. Sorbet de cerises au 


marasquino. 
6. Sorbet von Weichseln. Sorbet de griottes. 
7. Sorbet von Weichseln mit Kirschwasser. Sorbet de grioltes au kirsch. 
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8. Orangen-, Äpfel-, Erdbeeren-, Himbeeren-, Johannisbeeren- 
Sorbet etc. (2 Minuten [wenn aus Gefrorenem bereitet] bis 1 Stunde, 1 Port. 
= ungefähr 300 [2] Kal. = 450 Nem.) 


Fruchtgefrorenes 2 Eßlöffel für Zucker, gesponnen, nach Geschmack 
1 Portion Wasser ; 
Zitronensaft nach Geschmack Eisfrüchte, frische oder eingelegte 


Am einfachsten wird das Sorbet aus dem fertigen Fruchtgefrorenen her- 
gestellt, dessen Namen es trägt. Man gibt je 2 EBlöffel dieses Gefrorenen (z. B. 
Ananas-, Kirschen-, Weichsel-, Orangengefrorenen) in ein Sektglas, verrührt das 
Gefrorene nach Geschmack mit Zitronensaft, gesponnenem Zucker und Wasser 
zu einem trinkbaren Brei, gibt einige frische oder auch eingelegte kleine Ananas- 
würfel oder -spalten (bzw. entkernte Kirschen oder \Veichsel, ganze Erdbeeren 
oder Himbeeren etc.) hinein und serviert das Sorbet mit 2 Strohhalmen und einem 
Kaffeelöffel in hohen Champagnergläsern, in Champagner-Tumblers oder in niederen 
Henkelgläsern (Eisschalen). Nach Geschmack kann der Wasserzusatz vermindert 
und durch Zusatz von Schaumwein, Rhein- oder Bordeauxwein (letzterer nur für 
rote Gefrorenessorten) ersetzt werden. 

Verfügt man nicht über fertiges Fruchtgefrorenes, so setzt man die nötigen 
Materialien, verdünnt mit Zitronensaft und Wasser, zwecks Herstellung 
eines Halbgefrorenen in die Eismaschine oder in ein in gesalzenes Eis gut 
eingebettetes Schneebecken (Schneckessel) ein. 

Sorbets sind immer etwas säuerlicher und weniger vollmundend als die 
gleichnamigen Gefrorenen zu halten. Es genügt, wenn die Mischung 20° 
Zucker auf der Zuckerwaage nachweist. 

Das Darreichen von Sorbets innerhalb der Mahlzeiten schränkt selbst dann 
den Alkoholkonsum ein, wenn diese unter Beimengung alkoholischer Getränke 
zubereitet werden, weil die meist knapp vor dem Servieren in die Gläser zu 
gießenden Alkoholmengen verhältnismäßig sehr klein sind. 


IV. Früchte mit Eis, Macedoines und eis- 
gekühlte Süß- und Mehlspeisen. 


1. Melba-Pfirsiche. Pöches @ la Melba!). (1 Stunde, 1 Port. = 369 [21] Kal. 
= 553 Nem.) 


Vanille-Eis Zucker 15 dkg Wasser 1 dl 
Pfirsiche 1 kg Erdbeermark Y, kg 
Vanille-Eis wird in eine Glasschüssel oder in Gläser gehäuft, mit halbierten 
geschälten frischen Pfirsichen belegt, die man 2 bis 3 Minuten in einer Zucker- 
lösung kochen und ein wenig überkühlen läßt. Die Pfirsiche werden mit Erd- 
beermark übergossen. Statt Vanilleeis kann man auch Vanillecreme verwenden. 
Auch Übergüsse mit Himbeermark sind beliebt. 
2. Melba-Birnen. Poires a la Melba}). 


Werden ebenso bereitet. Dazu verwendet man Kaiserbirnen, die, halbiert, 


in Zuckerwasser weichgedünstet und in lauwarmem Zustande auf das Eis ge- 
legt und mit Erdbeermark übergossen werden. 


?) In Australien geborene Opernsängerin, die in Paris große Triumphe feierte. 
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3. Birnen ä& la Helene. 
Auf Vanilleeis oder -creme große halbierte, weichgedünstete Birnen legen 
und mit dicker Schokoladensoße überziehen. 


4. Macedoine von frischen Früchten (Mischfrüchte mit Cham- 
pagner). Macedoine de fruits. (Fruit cocktail.) (1 Stunde, 1 Port. = 160 [4] Kal. 


= 240 Nem.) 
Frische Kirschen Y, kg Kognak 4%1 
Frische Birnen Y, kg Gesponnener Zucker Y, 1 (Y, 1 Wasser, 
Frische Marillen Y, kg 1, kg Zucker) 
Frische Pfirsiche 4, kg Weißwein 4,1 
Frische Erdbeeren Y, kg Wasser 41 
Maraschino !/,s 1 Champagner 1 


Verschiedene frische (oder in Zucker eingelegte) Früchte (Kirschen oder 
Weichsel, Ribisel, Birnen, Marillen, Pfirsiche, Erdbeeren od. dgl.) werden, insofern 
sie nicht ohnehin nur kleine Beeren sind, kleinwürfelig geschnitten, in eine Schüssel 
gelegt, mit einer kalten Mischung aus Maraschino, Kognak, gesponnenem Zucker 
und Weißwein übergossen und in Eis gestellt. 

Das Gemenge wird in Gläsern (Sorbetgläsern mit Henkeln oder Champagner- 
schalen) angerichtet und vor dem Auftragen mit Champagner übergossen. 


5. Alkoholfreie Macedoines. (Mac£doines sans alcool.) 

Alkoholfreie Macedoines werden unter Hinweglassung von Alkohol, jedoch 
unter Beigabe von Zitronensaft und mehr Fruchtsaft und etwas Sodawasser bereitet 
und häufig, hübsch verziert mit Schlagobers, in Sorbetgläsern mit einer oder zwei 
Schnitten von Fruchtgefrorenem angerichtet. Macedoines ohne Gefrorenes und 
Schlagobers (fruit cocktails) können vor, zwischen und nach den einzelnen Gängen 
eines Diners oder Soupers aufgetragen werden. 


6. Macedoine von Dunstobst. (Siehe Früchte-Macedoine). 


7. Macedoine von Ananas. Macedoine d’ananas. (2—3 Stunden.) 


Von einer frischen Ananas wird der Kopf zur Verwendung als Deckel ab- 
geschnitten, die Frucht ausgehöhlt, das Fruchtfleisch in kleine Würfel geschnitten, 
diese mit Erdbeeren (allenfalls auch Himbeeren) und Staubzucker oder ge- 
sponnenem Zucker vermengt und in einer Glasschüssel mit Schaumwein und etwas 
Kirschwasser nach Geschmack mehr oder minder stark getränkt, soweit als 
möglich wieder in die ausgehöhlte Frucht gefüllt, diese mit dem abgeschnittenen 
Fruchtkopf bedeckt, aufs Eis gestellt und möglichst kalt auf einer mit Weinlaub 


od. dgl. gezierten Silberplatte serviert. 


8, Russische Scharlotten. Charlotte @ la russe. (31, Stunden, 1 Port. = 
249 [21] Kal. = 373 Nem.) 


Biskotten Gefrorene Schokoladen- Himbeercreme 
VanillecremeI creme (der vierte Teil) (der vierte Teil) 
(der vierte Teil) Fett, Eis und Salz für die Form 


509 


Eine Kuppelform wird mit Biskotten ausgelegt, auf dem Grunde mit Vanille- 
creme, darüber mit Schokoladencreme und schließlich mit Himbeercreme ge- 
füllt und für die Dauer von 2 Stunden in zerkleinertes Eis gestellt. 


Anmerkung: Statt der Biskotten kann man aus einem Biskuitblatt Dreiecke ausstechen, 
diese teils mit weißer, teils mit rosa, gelber oder brauner Glasur überziehen und mit diesen die 
gestürzte Kuppel belegen und mit Schlagobers verzieren. 


9, Kalter Kabinettspudding. Pouding de cabinet froid. (4 Stunden, 
1 Port. = 446 [45] Kal. = 669 Nem.) 
Dotter 6 


Schokoladenmasse 
Zucker 10 dkg Maraschino !/,s 1 
Reismehl 4, dkg Dunstobst: 


Vanille Pfirsiche 5 dkg 
Milch (Obers) !/,;1 (0:31, 1 Seidel) Marillen 5 dkg 
Gelatine 3 Blätter Kirschen 5 dkg 


Schlagobers 4,1 Schlagobers 1, 1 

Biskuitmasse Fett, Eis und Salz für die Form 

Dotter, Zucker, Reismehl, Vanille und Milch werden über Dunst dicklich 
geschlagen, erkaltet, mischt man die in 3 Löffeln heißen Wassers aufgelöste Gelatine 
und das festgeschlagene Schlagobers, die würfelig geschnittene, in Maraschino 
getränkte Schokoladen- und Biskuitmasse ein, legt sodann eine mit Wasser aus- 
geschwenkte Puddingform schichtenweise mit den Früchten und der Creme aus, 
stellt die mit Fett verschlossene Form 2 Stunden ins gesalzene Eis, stürzt sie und 
verziert sie mit festgeschlagenem Schlagobers. 


10. Kalter Waldmeisterpudding. Pouding froid aux petits mugueis (aux 
asperules). (3%, Stunden, 1 Port. = 422 [25] Kal. = 633 Nem.) 


Creme: 


C4 


Biskuitmasse 
Obers 4 1 [oder Milch] (3-3 dl) Waldmeisterbowle 
Dotter 5 Waldmeister 2 Büscherl 
Ei i 


Weißwein 4,1 


Zucker 10 dkg Spinnen: Zucker 25 dkg 
Vanille %, Schote Wasser %]1 


Schlagobers 1 1 Orangen 5 
Gelatine 3 Blätter Erdbeeren 10 dkg 


Wasser 2 EBlöffel Fett, Eis und Salz für die Form 
Creme: Obers oder Milch, Dotter, Ei, Zucker und Vanille werden über 
Dampf so lange geschlagen, bis der eingetauchte Kochlöffel von der Masse über- 
zogen wird. Wenn die Creme ausgekühlt ist, rührt man Schlagobers und zuletzt 
in heißem Wasser aufgelöste Gelatine darunter. Eine Puddingform wird mit 
Wasser ausgeschwenkt, mit Erdbeeren ausgelegt und nun abwechselnd mit Creme, 
Erdbeeren und Biskuit vollgefüllt. 


Gebackenes Biskuit wird in Würfel geschnitten und in Waldmeisterbowle 
getränkt. 

Die gefüllte Form wird verschlossen, der Rand mit Fett verstrichen und für 
die Dauer von 2 Stunden in gesalzenem Eis vergraben. Vor dem Stürzen wird 
die Form einen Augenblick in warmes Wasser getaucht. Der gestürzte Pudding 


wird mit Orangenscheiben belegt, die man mit Waldmeisterbowle übergießt und 
einige Zeit kalt stehen läßt. 
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XI. 
Verschiedene Beigaben zu Mehl- 
speisen; 
Sulzen, Glasuren, Bonbons etc. 


I. Beigaben zu Mehlspeisen‘). 


1. Kanarienmilch. Creme ä la vanille. (Y, Stunde, 1 Port. = 68 [9] Kal. = 


102 Nem.) 


Dotter 2 Milch %1 Zucker 5 dkg 
Vanille 1 Stück 


Dotter, Milch mit einem Stückchen Vanille und Zucker werden mit der Schnee- 
rute über Dampf schaumig geschlagen. 


2. Hexenschaum (Apfelschnee). Mousse @ la diable. (1% Stunden, 
I Port.—=113 [5] Kal. = 169 Nem.) 


Klar von 2 Eiern Äpfel 30 dkg (3 Stück) Marillenmarmelade 15 .dkg 


Zucker 14 dkg (2 EBlöffel) 
Rum 1 Kaffeelöffel 


In den festen Schnee des Eierklars mengt man gesiebten Zucker, Rum, 
passierte, gebratene Äpfel und Marillenmarmelade und rührt das Gemenge so 
lange, bis es steif ist und sich dressieren läßt. Bis zum Auftragen wird der Schaum 


kaltgestellt. 


3. Kaffeeschaum. Mousse de cafe. 

(Als Fülle für Brandteigkrapfen zu verwenden, falls Schlagobers fehlt.) 

1/ „1 starker schwarzer Kaffee (aus 2 dkg Kaffee, 4, 1 Wasser, 1 dkg Feigen- 
kaffee), 14 dkg Zucker und 4 Klar werden über Dampf dickschaumig geschlagen 


und kaltgestellt. 


4. Weinschaum (Chaudeau). Chaudeau. (20 Minuten, 1 Port. = 75 [7] Kal. 


== 112 Nem.) 


Weißwein !/, 1 (1 Seidel) Zucker 12 dkg Ei i 
Dotter 3 


ı) Siehe auch Cremes als Füllen und Beigaben zu Mehlspeisen, Seite 493 u. f. 


5il 


Eine Mischung von Weißwein, Zucker, Dottern und Ei wird über Dampf 
schaumig dickgeschlagen und warm aufgetragen. (Statt Wein kann man alkohol- 
freie Säfte verwenden.) 


Anmerkung: Der Chaudeau muß bis zum Auftragen über nicht zu heißem Wasser 
warmgehalten werden, kann aber auch kalt zu Biskuits u. dgl. gereicht werden. 


5. Zwetschkensoß. Sauce de prunes. (1 Stunde, 1 Port. = 334 [11] Kal. = 
501 Nem.) 


Getrocknete Pflaumen 1 kg Mehl 3 dkg 
Butter 4 dkg Zitronenschalen 
Rum 1 EBlöffel 


Getrocknete Pflaumen werden weichgekocht, entkernt und feingehackt. Dann 
macht man eine helle Einmach, gießt sie mit dem Pflaumenwasser auf, gibt die 


feingehackten Pflaumen, Zitronenschalen, Rum, Zimt und Zucker dazu und läßt 
das Ganze zu einem dicklichen Brei verkochen. 


Zimt 
Zucker 5 dkg 


6. Vanillecreme. (Seite 495/1.) 
T. Schokoladencreme. (Seite 495/2.) 


8. Haselnußcreme. (Seite 495/3.) 


II. Sulzen (Gelees). 


1. Früchtensulz. Gelee aux fruits. (3 Stunden, 1 Port. = 283 [16] Kal. = 
424 Nem.) 


Weißwein %1 
Wasser %1 
Zucker 35 dkg 


Gelatine 4 dkg 


_ Wasser 141 
Klar von .6 Eiern 


Frische Früchte %, kg 
Dunstobst 2 Gläser (je ?/s 1) 


Weißwein, Wasser und Zucker werden aufgekocht, mit in kaltem Wasser 
geweichter Gelatine verrührt und vom Feuer weggenommen. 


Eierklar und kaltes Wasser werden in einem Topf miteinander verrührt, die 
heiße Flüssigkeit unter fortwährendem Rühren mit der Schneerute dazugegeben 
und aufgekocht. Dann läßt man sie kurze Zeit auf dem Rande des Herdes ruhig 
stehen, worauf man die Sulz durch ein gespanntes Seihleinen seiht. 


In eine mit kaltem Wasser ausgeschwenkte Sulz- oder Eisform gibt man 
davon soviel, daß der Boden bedeckt ist, läßt sie erstarren, legt verschiedene ab- 
getrocknete, blanchierte Früchte, z. B. Marillen, Pfirsiche und Kirschen, derart 
ein, daß man mit den Farben abwechselt. Auf die Früchte gibt man flüssige, aber 
nicht heiße Sulz, wenn sie fest ist, wieder eine Lage Früchte und so fort, bis die 
Form gefüllt ist. Die letzte Schichte muß Sulz sein. Vor dem Auftragen werden 
die Formen für einen Augenblick in heißes Wasser getaucht und gestürzt. Die 
Sulz kann auch mit Breton gefärbt werden. Statt in Formen kann sie auch in 
weite Gläser (Champagnerschalen) gefüllt werden,. in die man verschiedene Früchte, 
hübsch angeordnet, eingelegt. 


, ‚Anmerkung: Dunstobst läßt man auf einem Sieb gut abtropfen und trocknet noch die 
einzelnen Früchte vorsichtig mit einem Tuche nach, bevor man sie in die Sulz einlegt. 
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2. Zitronensulz. Gelee aux citrons. (3 Stunden, 1 Port. = 77 {9j Kal. = 


116 Nem.) 

Zitronen 10 Zucker 16 dkg Gelatine 2 dkg 
Weißwein 4,1 Saft und Schalen von Klar von 3 Eiern 
Wasser 4,1 ; 2 Zitronen Wasser !/,, 1 


Die Zubereitungsweise ist die gleiche wie die der Früchtensulz (Nr. 1). 
Die geklärte flüssige Sulz wird in Zitronen, von denen man kleine Deckel ab- 
geschnitten und die man ausgehöhlt hat, eingefüllt. Wenn die Sulz erstarrt ist, 
werden die Zitronen mit sehr scharfem Messer in Viertel oder Achtel geschnitten. 
Diese Spalten können auch zum Verzieren von Früchtensulz verwendet werden. 

Anmerkung: Nach Belieben kann die Sulz mit Breton rot oder mit sehr wenig Zucker- 
couleur gelb gefärbt werden. 


3. Orangensulz. Gelee aux oranges. 
Wird auf gleiche Weise hergestellt. 


4. Blanc-manger. 

Blanc mangers sind kalte, aus gezuckerter Mandelmilch und Gelatine her- 
gestellte Sulzen, die man in Formen stocken läßt und nach Geschmack aromatisiert 
(Vanille, Rum, Maraschino) oder mit Fruchtsäften färbt, z. B. Blancmanger 
a la Delmonico (vermischt mit Kirschen und Angelika), Blanc-manger a la 
parisienne (vermischt mit geriebenen Haselnüssen und Maraschino); Blanc- 
manger ruban& (durch verschiedene Fruchtsäfte in Lagen gefärbt). 


III. Glasuren. 


1. Fondantglasur (Schmelzglasur). Glace fondante. (1 Stunde, 1 Port. 
= 205 [—] Kal. = 308 Nem.) 
Würfelzucker 1% kg Wasser 41 Kartoffelsirup 1 Kaffeelöffel (oder 

einige Tropfen Zitronensaft)!) 

Zucker wird in Wasser bis zum Kleinen Flug eingekocht, auf eine Marmor- 
platte oder in eine flache, auf Eis oder Wasser gebettete Kasserolle gegossen und 
so lange ruhen gelassen, bis er ausgekühlt ist und an der Oberfläche ein Häutchen 
bildet. Hierauf wird er mit einem Spatel gerührt, bis er gleichmäßig weich und 
weiß ist. Wenn er nicht geschmeidig wird und kleine Klümpchen hat, muß der 
Fondant auf dem Brett mit den Händen wie ein Teig geknetet werden. (Den so 
zubereiteten Fondantzucker kann man tagelang in einem Porzellangefäße, das 
man mit einem feuchten Tuche zudeckt, aufbewahren). Sobald man ihn zum 
Glasieren verwenden will, läßt man ihn in einer Kasserolle mit dem nötigen Ge- 
schmackzusatz, wie Zitronensaft, Kaffee usw., oder Wasser auf dem Herdrande 
flüssig werden, wobei er nur warm, ja nicht heiß werden darf, und verdünnt ihn 
allenfalls noch mit warmem Wasser. 

Aus Fondant hergestellte Glasuren sind schmackhafter, schöner und nicht 


grießlich wie andere. 


1) Kannauch weggelassen werden. 
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2. Schokoladenglasur. Glace au chocolat. (15 Stunde, 1 Port. = 154 [3] 
Kal. = 231 Nem.) 


Würfelzucker ungefähr 20 dkg Wasser ungefähr 2 dl Schokolade 12 dkg 


Zucker wird mit Wasser bis zur Perle gekocht, wobei man den sich bildenden 
Schaum öfter mit einem Silberlöffel abnimmt. 


In mäßig warmem Rohr oder über Dunst erweichte Schokolade wird in einer 
engen Rein (Kasserolle) erst für sich allein glatt abgerührt, dann gibt man so lange 
heißen, gesponnenen Zucker dazu, bis die Glasur die entsprechende Dicke hat, 
d.h. bis sie von einem darin eingetauchten Kochlöffel nicht ganz abfließt, sondern 
ihn dünn überzieht. 


Man kann auch die Schokolade, bevor man Zucker hinzugießt, mit 2—3 dkg 
Butter verrühren. 


Anmerkung: Die Menge des zur Glasur nötigen gesponnenen Zuckers läßt sich nicht 
ganz genau angeben. 


3. Schokolade-Kaffee-Glasur. 


Eine Glasur wie Rezept Nr. 2, nur statt Wasser starken schwarzen Kaffee 
verwenden. 


4. Tunkmasse. 


Tunkmasse zerkleinern, in heißem Wasserbade mit geschabter Kakaobutter 
oder gutem Öl auflösen, unter fortwährendem Rühren abkühlen, nochmals er- 
wärmen, wieder kaltrühren, bis sie kühler ist als Lippenwärme. Sofort das vor- 
bereitete Glasurgut, welches Zimmertemperatur haben soll, glasieren. Die glasierten 


Bäckereien nicht in Zugluft stellen und keinen großen Temperaturunterschieden 
aussetzen, da sie sonst streifig und matt werden. 


5. Weiße Glasur. Glace blanche. (% Stunde, 1 Port. =185 [—)] Kal. = 
277 Nem.) 


Für eine Torte: 
Würfelzucker 20 dkg (etwa Wasser %1 


Staubzucker 25 dkg 
1%, 1 gesponnenen Zucker) 


In gesiebten Staubzucker wird soviel warmer, bis zur Perle gesponnener 
Zucker eingemengt, daß sich die Glasur rühren läßt. Hernach wird die Glasur 
1, Stunde gerührt, allenfalls noch mit gesponnenem Zucker vermengt, bis sie 
einen darin eingetauchten Kochlöffel dicklich überzieht. Man kann der Glasur 
durch Beigabe von Maraschino oder einem hellen Likör ein beliebiges Aroma geben. 


Anmerkung: Will man Zucker und Zeit sparen, kann unter Verwendung von 35 dkg 
Staubzucker, etwas kochendem Wasser und allenfalls 1, Eierklar auf dieselbe Weise, wie vor- 


stehend angegeben, jedoch ohne gesponnenen Zucker, eine Glasur hergestellt werden; dies 
gilt für alle Glasuren von 5 bis 12. 


6. Marmorierte Glasur. 


Die mit Staubzucker — wie weiße Glasur Rezept Nr.5 — oder für Geübte 
mit sehr mäßig warmer Fondantglasur überzogene Torte in gleichmäßigen Ab- 
ständen mit Streifen oder Kreisen von Marmelade oder andersfarbiger Glasur spritzen 
En sofort mit einer Spicknadel abwechselnd in verschiedener Richtung durch- 
ziehen. 


514 


7. Rosa Glasur. Glace rose. (1, Stunde, 1 Port. = 185 [—] Kal. = 277 Nem.) 
Weiße Glasur (Rezept Nr. 5) Rote Bretonfarbe ein paar Tropfen 
In eine weiße Glasur werden einige Tropfen roter Bretonfarbe eingerührt. 


Anmerkun g: Man kann statt Breton auch Himbeersaft oder Alkermessaft verwenden, 
Maraschino-, Rum- oder Orangengeschmack kann nach Belieben in die Glasur gegeben werden. 
Unter Glasuren immer Marmelade geben, damit sie nicht so rasch glanzlos werden. 


8. Kaffeeglasur. Glace au cafe. (1%, Stunde, 1 Port. =185 [—] Kal. = 


277 Nem.) 
Für 1 Torte: 
Würfelzucker 20 dkg (etwa Wasser %1 Staubzucker 25 dkg 
I/jo 1 gesponnenen Zucker) Schwarzer Kaffee 2 EBlöffel 


In gesiebten Staubzucker gibt man starken schwarzen Kaffee und soviel bis 
zur Perle gesponnenen warmen Zucker, daß die Glasur gerührt werden kann. 
Sie wird nun 4, Stunde gerührt, allenfalls noch mit gesponnenem Zucker ver- 
mengt, bis ein darin eingetauchter Kochlöffel von der Glasur dicklich überzogen wird‘ 


9. Braune Glasur. Glace brune. (1, Stunde, 1 Port. =185 [—] Kal. = 
277 Nem.) 


Für 1 Torte: 
Weiße Glasur (Seite 514/5) Zuckercouleur einige Tropfen 


Eine weiße Glasur wird mit einigen Tropfen Zuckerfarbe mit schwarzem 
Kaffee oder brauner Bretonfarbe gefärbt. 


10. Zitronenglasur. Glace aux citrons. (%, Stunde, 1 Port. = 185 [—] Kal. 
= 277 Nem.) 


Für 1 Torte: 
Weiße Glasur Zitronensaft 2 EBlöffel 


Eine weiße Glasur wird mit Zitronensaft verrührt. 


11. Orangenglasur. Glace aux oranges. (Y, Stunde, 1 Port. = 185 [—] Kal. 
= 277 Nem.) 


Für 1 Torte: 
Weiße Glasur (Seite 514/5) Orangensaft 2 EBlöffel 


Eine weiße Glasur wird mit Orangensaft verrührt. 


12. Punschglasur. Glace au punch. (%, Stunde, 1 Port. := 185 [—) Kal. 
== 277 Nem.) 


Für 1 Torte: 
Weiße Glasur Punsch 1 Eßlöffel 


Eine weiße Glasur wird mit Hauspunsch verrührt. 


13. Rumglasur. Glace au rhum. (% Stunde, 1 Port. =: 185 [—) Kal. 


277 Nem.) 


Für 1 Torte: 
Weiße Glasur Rum 2 Eßlöffel 


Eine weiße Glasur wird mit Rum vermengt. 
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14. Dotterglasur. (Siehe Seite 381/1.) 


15. Eiweißglasur. (Siehe Seite 381/2.) 


- 


16. Eiweißglasur zum Spritzen. 


1 Eiklar, 3 Tropfen Zitronensaft, 15 dkg Puderzucker oder durch ein Haar- 
sieb gesiebter Staubzucker. 

Zucker und Klar sehr schaumig rühren (eventuell färben), in eine Spritz- 
düte aus Butterpapier füllen und damit die Lebkuchen u. dgl. verzieren. Die 


restliche Glasur muß während des Spritzens, wegen des raschen Abtrocknens, mit 
einem feuchten Tuch bedeckt werden. 


17. Strichglasur für Lebkuchen. 


Zucker bis zur großen Perle kochen. Die gebackenen Lebkuchen sofort damit 
bestreichen und nach einigen Sekunden nochmals mit dem Pinsel darüberziehen. 


18. Karamelglasur. (Siehe Dobostorte, Seite 400.) 


IV. Bonbons. 


1. Einfache Zuckerl. (3 Stunden.) 


1 kg Zucker wird mit 1,1 Wasser und einer Vanilleschote in einem Messing- 
oder Kupferkessel bis zum Bruch gekocht. Hierauf entfernt man die Vanille, gießt 
den Zucker auf eine mit Mandelöl befettete Marmorplatte und teilt die Masse mit 
einem gleichfalls mit Mandelöl befetteten Messer in viereckige Stückchen, welche 
nach vollständigem Erkalten auseinandergebrochen und, wenn erwünscht (z. B. 
für Giardinettos), entsprechend in Papier gewickelt werden. 

Setzt man dem Zucker beim Kochen, bevor er den Bruchgrad erreicht, Zitronen- 
oder Orangensaft, Ribisel- oder Himbeersaft, Liköre, Kaffee oder Schokolade zu, 
so erhält man je nach der Beigabe schmeckende, verschieden gefärbte Zuckerl. 


2. Gefüllte Zuckerl. (3 bis 4 Stunden.) 


Die Hälfte der vorstehend beschriebenen Zuckermasse, welche man vor der 
Erreichung des Bruchgrades nach Geschmack mit Zitronensaft säuert, wird dünn | 
auf die mit Mandelöl befettete Marmorplatte aufgetragen und mit Himbeer- (Erd- 
beer- oder Marillen-) Marmelade (%, kg) bestrichen. Hierauf wird die zweite Hälfte 
der Zuckermasse darübergegossen, die Zeltchen durch kräftiges Drücken mit dem 


mit Mandelöl befetteten Messer abgeteilt und nach einiger Zeit auseinander- 
gebrochen und in Papier gewickelt. 


3. Glacierte Bonbons. Bonbons glaces. (24 Stunden.) 


Von Fondant (Schmelzglasur) formt man kleine, fingerhutförmige und andere 
Gebilde, die man über Nacht an einem kalten Ort stehen läßt, am nächsten Tag 
mit er oder Schokoladenglasur überzieht, auf DE legt und trock- 
nen läßt 
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Man kann einen Teil Schmelzzucker (Fondant) mit Himbeersaft ser Breton 
rosa färben und einen Teil.mit ein wenig Kakaopulver, das man mit dem Schmelz- 
zucker (Fondant) verknetet, braunfärben und sodann mit Tunkmasse, Schokoladen- 
oder anderer Glasur überziehen. 


4. Badener Kaffeebonbonst). Bonbons a la Baden. (12 Stunden.) 


Gekochter Zucker ?®/,, 1 (Wasser ?/,s }, Schlagobers 1,1 
Zucker 18 dkg) Kartoffelsirup 2 dkg 

Schwarzer Kaffee ?/ „1 (aus 4 dkg Mandelöl oder Butter 3 dkg (für die 
feinst gemahlenem Kaffee) Marmorplatte) 


Vanille %, Schote 


Der fast bis zur großen Perle gekochte Zucker wird mit Kaffee, in welchem 
man eine Vanilleschote mitkochen ließ, Schlagobers und Sirup so lange gekocht, 
bis ein Tropfen in kaltem Wasser eine feste zähe Masse bildet?). Die Masse wird 
dann auf eine befettete Marmorplatte gegossen, solange sie noch flüssig und warm 
ist, zusammengeschoben und, sobald sie genügend überkühlt und festgeworden 
ist, in viereckige Zeltchen geteilt, wozu man ein befettetes Messer mit möglichst 
breitem Rücken wählt, da die Einschnitte besser haiten. Nach dem Erkalten 
werden die Zeltchen auseinandergebrochen, in schmale Streifen von fettundurch- 
lässigem Papier (Art dünnes Pergamentpapier) gewickelt und hernach meist in 
Rosapapier gehüllt. 


5. Milchkaramellen. 


1 Dose Kondensmilch, 15 dkg Zucker, 5 dkg Honig, 5 dkg Butter, 2 Päckchen 
Vanillinzucker zirka 15 Minuten kochen, auf ein befettetes Blech oder Marmor- 
platte gießen, nach einigen Minuten mit befettetem Messerrücken teilen. 


6. Haselnußbonbons. Bonbons aux noisettes. (21, Stunden.) 


30 dkg Haselnüsse werden gelbgeröstet, von den Schalen befreit, gerieben 
und mit 2 EBßlöffeln Zuckerwasser und 36 dkg Staubzucker zu einem Teig ver- 
arbeitet, der durch die sorgfältigst gereinigte Fleischmaschine getrieben wird. 

Man fügt sodann zu dieser Masse noch 24 dkg Schmelzzucker (Fondant 
von 30 dkg Zucker und 1, 1 Wasser), knetet dies auf dem Brett gut ab und 
walkt sodann den Teig kleinfingerdick aus. Nun sticht man kleine Formen aus, 
überzieht sie mit Tunkmasse oder Schokoladenglasur legt sie auf einen Bährost 
(Tropf- oder Glasurgitter) oder auf Glanzpapier und läßt die Glasur so an der 
Luft trocknen. 


Anmerkung: Statt Haselnüsse kann man auch Nüsse nehmen, bei denen das Rösten 
entfällt. Zum Glacieren kann man auch fertige Tunkmasse verwenden. 


7. Grillage-Bonbons. Bonbons au grillage. (11, Stunden.) 


20 dkg gesiebten Staubzucker läßt man in einer Rein (Kasserolle) auf dem 
Feuer schmelzen, gibt, sobald er sich lichtbraun färbt, 20 dkg geschälte, geriebene 
Mandeln hinein, verrührt die Masse und gibt sie auf ein mit Butter bestrichenes 
Brett, auf dem man sie noch warm mit einem befetteten Rollholz dünn auswalkt. 
Nun sticht man rasch Formen aus oder schneidet die Grillage in kleine Quadrate, 


1) Baden, alter Kurort bei Wien, mit schwefelhältiger Therme. 
2) Bei längerem Kochen wird die Masse lichter, die Bonbons härter. Durch Vermehrung 
des Kartoffelsirups erhalten die Bonbons einen zäheren Kern. 
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o . 
überzieht sie mit Tunkmasse oder Schokoladenglasur, legt sie auf Glanzpapier 
und streut oben feingehackte, geschälte Pistazien darauf. 

Man kann die Grillage auch in mit Öl ausgestrichene Bärentatzen oder kleine 


Muschelformen drücken, nach dem Erkalten aus der Form stürzen und beliebig 
verwenden. 


8. Pfefferminzzuckerl. 


Fondant im Wasserbade erweichen, Pfefferminzöl, etwas Zuckerwasser und 
eventuell roten Breton dazugeben, mit einem Spıitzsack und kleiner glatter Tülle 


auf Papier ganz kleine Busserl spritzen, diese trocknen lassen und dann erst 
vom Papier lösen. 


9. Arancini (Verzuckerte Orangenschalen). Arancini. (1%, Stunden.) 


Orangenschalen werden mit einem kleinen runden Ausstecher von ungefähr 
2 cm Durchmesser ausgestochen, durch 5 bis 6 Tage in Wasser gelegt, wobei das 
Wasser öfter gewechselt werden muß. Am 6. Tag werden die Schalen abgeseiht, 
gewogen, halbweich gekocht, Zucker und Wasser hinzugefügt und so lange gekocht, 
bis die ganze Flüssigkeit gänzlich eingedickt ist. Noch warm, wälzt man die Orangen- 
scheibchen in Kristallzucker und legt sie nebeneinander auf eine Platte. Sie sind 
erst nach 2 bis 3 Tagen zu verwenden. 

Auf 1 kg geseihte Fruchtschalen rechnet man 60 bis 80 dkg Zucker und %4 1 


Wasser. Man liebt es auch, die Schalen nudelig (in Streifchen) zu schneiden, statt 
runde Scheibchen auszustechen. 


10. Orangetti (Orangenschalen in Tunkmasse). (2 Stunden.) 


Die 5 bis 6 Tage ausgewässerten, in Streifen geschnittenen und in Zucker bis 
zur vollständigen Eindickung gekochten, auf Papier übertrockneten Orangen- 
schalen (siehe Anleitung 9) werden mit Schokoladenglasur, bzw. Tunkmasse überzogen 
und auf einem Drahtsieb (Glacier-Gitter, Bährost) vollständig trocknen gelassen. 


11. Karamelierte Früchte. Fruits en caramel. 


Geschälte Mandeln, Haselnüsse, Nüsse, aus Kastanienpüree geformte Kastanien, 
schöne Trauben, Datteln und andere Früchte werden auf folgende Weise mit Karamel 
überzogen. Man spießt jedes einzelne Stück auf ein gebuttertes Holzstäbchen und 
taucht es in das heiße flüssige Karamel ein, legt es mit der weniger schönen Seite 
nach unten auf ein gebuttertes Brett oder, was noch vorteilhafter ist, man steckt 
die Holzspeile in ein grobmaschiges Sieb und läßt die karamelierte Frucht auf 


diese Weise trocknen. Die abgeronnenen Zuckerfäden müssen nach dem Hartwerden 
vorsichtig entfernt werden. 


12. Fondant-Obst. Fruits fondants. (1 Stunde.) 


Nicht gedrückte, schöne, feste Ananaserdbeeren werden in rosa gefärbte, allen- 
falls mit etwas Rum vermischte Fondantglasur getunkt, und zwar so, daß man die 
grünen Blätter gegen den Stengel zusammennimmt und erst nachher wieder auf 
die glacierte Erdbeere zurückbiegt. Ebenso werden die ganzen Ribiseltrauben und 
Weichseln, letztere mit etwas gekürztem Stiel, glasiert. Man läßt die Früchte auf 
einem Bährost oder auf Glanzpapier übertrocknen und legt sie in Papierhülsen. 

. Man muß sie bald verbrauchen, da der Fondantzucker leicht abfließt. Durch 
Beigabe von ein wenig Essigsäure wird der Fondantzucker zwar haltbarer, aber 
das Fondantobst weniger schmackhaft. 
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V. Zuckerfarbe, Kaffee-Essenz. 


1. Zuckerfarbe (Zuckercouleur). Caramel. 

Zucker 15 dkg Wasser 1 

Würfel- oder Staubzucker läßt man auf dem Feuer zunächst zergehen, dann 
unter beständigem Rühren dunkelbraun werden. Dann gießt man Wasser darauf, 
läßt die Flüssigkeit ein wenig einkochen und füllt sie in eine Flasche. 

Zuckercouleur kann man zum Färben von Glasuren, Sulzen, Saucen u. dgl. 
verwenden. (Restliche Karamelglasur kann zu Zuckerfarbe nachgebräunt werden.) 


2. Kaffee-Essenz. Essence de cafe. 
Rohzucker Y, kg Wasser 11 Gebrannter Kaffee 18 dkg 
Rohzucker wird in einer Rein (Kasserolle) über Feuer dunkel gebräunt, dann 
mit 11 Wasser übergossen und verkocht. Mit dieser Flüssigkeit wird sehr lan 
feingeriebener Kaffee aufgegossen. Man bekommt davon beiläufig %41 Kaffee- 
Essenz, die sich ungefähr einen Monat frisch erhält. 
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XI. 
Getränke, warm und kalt. 


1. Kaffeebereitung im großen. 
Wasser 14,1 (für 11 Kaffee) Kaffee 13 bis 14 dkg 


Man bedient sich zur Kaffeebereitung im großen sowohl in Wien wie auch 
in Karlsbad!) außer einer Reihe vielversprechender neuer Kaffeemaschinen zu- 
meist noch der Kaffeeaufzugmaschine (atmosphärische Maschine), wobei man 
folgendes zu beachten hat: Die Maschine soll, falls sie nicht ganz aus Zinn ist, min- 
destens tadellos verzinnt sein, weshalb von Zeit zu Zeit eine Nachverzinnung vor- 
genommen werden muß. Das Sieb muß stets mit der Reisbürste sorgfältigst gereinigt 
werden, der auf das Sieb gelegte leichte Barchentfleck muß nach jedesmaligem 
Gebrauch sofort reingewaschen (bzw. ausgekocht) werden. Schnurdichtung und 
Barchentfleck sollen alle 14 Tage erneuert werden. Letzterer wird mit der glatten 
Seite auf das Sieb, mit der wolligen nach oben eingelegt und sorgfältig mit dem 


dazu bestimmten Ring niedergehalten. (In letzter Zeit verwendet man besondere 
Kaffeeklärmaschinen.) 


Der geriebene Kaffee wird in einer eigens zu diesem Zwecke bestimmten 
kupfernen Kanne (Topf) in siedendes Wasser eingekocht und zwei- bis dreimal auf- 
kochen gelassen. Bildet der Sud durchsichtige, große Wasserblasen (seifenblasen- 
ähnlich), so wird er in die durch ein Heißwasserbad erwärmte Kaffeemaschine 


gegossen, in der er zugedeckt 5 Minuten stehenbleibt. Dann wird er sehr langsam 
aufgezogen. 


Bei der Zubereitung des Kaffees gehen nach König 21 bis 37%, der Bestandteile des ge- 


mahlenen gerösteten Kaffees in das heiße Wasser über, und zwar bestehen die in Lösung 
gehenden Stoffe aus: 


174% Koffein 14-52%, Kohlehydrate und 
518%, Fett (Kaffeeöl) 4-06%, Asche. 


Bei Verwendung von 15 dkg Kaffee zu 1 l schwarzen Kaffees sind daher in diesem Liter 
Kaffee enthalten: 

2-61 g Koffein 21:70 g Kohlehydrate und 

7:77 g Fett 6:09 g Asche. 

Der Bereitung eines schmackhaften Kaffees und Tees sowie auch sonstiger alkoholfreier 
Getränke kommt in Fremdenverkehrsorten, Sommerfrischen und Jausenstationen eine von 
Jahr zu Jahr steigende Bedeutung zu, die vollste Beachtung seitens aller an der Verkehrshebung 
interessierten Kreise betrifft. 


Unverfälschte gute Materialien und allergrößte Sauberkeit sind unerläßliche Vorbedingung 
für die Zufriedenstellung der Gäste. 


2) Wien und Karlsbad genießen den Ruf, den besten Kaffee der Welt zu bereiten. 
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2. Kaffeebereitung im kleinen (und im Haushalte). 
Wasser 1,1 (für 11 Kaffee) Kaffee 12 bis 15 dkg 


Der mit der Kaffeemühle entsprechend feingeriebene Kaffee wird in die Kaffee- 
aufgußmaschine!) gegeben und mit dem kleinen Stampfer leicht zusammen- 
gedrückt. Siedendes Wasser wird in kleinen Mengen nach und nach in der Weise 
aufgegossen, daß jeder Teil der Oberfläche des Kaffees begossen wird. - 


Während des Aufgießens stellt man die Kaffeemaschine in warmes Wasser, 
verkorkt die Ausgußöffnung und deckt die Kanne nach jedesmaligem Aufgießen zu. 


Beim Kaffeekochen ist besonders darauf zu achten, daß das Aufgießen sehr 
langsam erfolgt und daß das \Vasser nicht allzulange kocht, da sonst der Kaffee 
an Geschmack verliert. 


Bei Verwendung von Kaffeezusätzen (z. B. Francks Kaffee-Zusatz) genügen: 
8 dkg Bohnenkaffee und 1 dkg Zusatz 

zur Herstellung eines Liters Kaffee. 

Die Verwendung von Zusätzen (Feigenkaffee u. a.) geschieht aus Ersparungsrücksichten 
und bezweckt zugleich eine bessere Färbung des Kaffees. 

(Koffeinfreier Kaffee [Hag-Kaffee] wird aus Kaffeebohnen hergestellt, denen das Koffein 
ganz oder teilweise entzogen wurde. Die Zubereitung des Kaffees geschieht in derselben Weise 
wie die des koffeinhaltigen Kaffees.) 


3. Kaffee-Ersätze. Succedanes du cafe. 
Wasser 114, 1 (für 11 Kaffee) Kaffee-Ersatz 2 bis 3 dkg 
Kaffee-Ersätze gelangen dann zur Verwendung, wenn es sich darum handelt, 


die schädlichen Wirkungen des Koffeins auf’das Herz zu vermeiden. Gebräuchliche 
Kaffee-Ersätze sind: Dr. v. Guggenbergs Kaffee-Ersatz, Francks Enrilo u. a. 


Die Zubereitung der Kaffee-Ersätze geschieht durch kurzes Abkochen der 
entsprechenden Menge Kaffee-Ersatzes mit Wasser, den man hernach abseiht. 


Die im folgenden angeführten Kaffeehausgetränke 
sind nur für eine Person berechnet. 


4. Türkischer Kaffee. Cafe ä la turque. 


Kaffeemehl 1 Kaffeelöffel Staubzucker 1 Kaffeelöffel Heißes Wasser 14, Mokka- 
(34 dkg) (oder Würfelzucker 1% Stück) schale 

Zur Bereitung des türkischen Kaffees benötigt man eine türkische Kaffee- 
mühle, die die Bohnen zu feinem Mehlpulver zerreibt. Das Kaffeemehl wird in 
einer kleinen Kupferkanne (mit Stiel) mit dem Zucker zwei-, auch dreimal kurz 
aufkochen gelassen und der Kaffee in dieser unter Beigabe einer Mokkaschale (ohne 
Kaffeelöffel) aufgetragen. 

Anmerkung für den Haushalt. Aus dem Kaffeesatze von 3 bis 4 Schalen türkischen 


Kaffees kann man durch Zugabe von !/,, 1 Wasser und 1 Stückchen Würfelzucker noch eine 
Mokkaschale guten Kaffee auskochen. 


1) Die idealste Maschine ist eine solche, bei welcher der Kaffee nur mit Glas oder Por- 
zellan, nicht aber mit Metall, insbesondere nicht mit unverzinntem, nicht allseits glattpoliertem 
eckenfreien Metall in Berührung kommt. Die Vorliebe unserer Altvorderen für einen gut be- 
reiteten, sogenannten „Häferlkaffee‘ war daher nicht ganz unbegründet. 
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5. Masagran'). Masagran. 
Mokka 1 Glas Staubzucker 1 Kaffeelöffel Eis 
Ein Glas wird zur Hälfte mit kleinen Eisstückchen gefüllt, mit kaltem Mokka?) 


der durch Zucker gesüßt wurde, übergossen und mit 2 Strohröhrchen serviert. 
Es ist vielfach beliebt, dem Getränk etwas Kognak zuzusetzen. 


6. Kakao. Cacao. 

Obers 1 Schale [oder Milch] Würfelzucker 2 bis 3 Stück [oder 

Kakao 1 Kaffeelöffel Staubzucker 2 Kaffeelöffel] 

Das Kakaopulver wird nebst Zucker in das Obers eingemischt und das Ganze 
bis zum Aufkochen gequirlt und durchgeseiht oder der Kakao wird mit Staub- 


zucker und etwas Obers gut verrührt und in kochende Milch eingequirlt und auf- 
gekocht. 


7. Wasserkakao. Cacao a l’eau. 
Wasser 1 Schale Kakao 2 Kaffeelöffel . Würfelzucker 4 Stück 


Wasserkakao wird wie Milchkakao zubereitet, nur verwendet man statt Milch 
Wasser. Das fertige Getränk wird nicht durchgeseiht. 


8. Milchschokolade. Chocolat au lait. 


Obers 1 Schale Schokolade 1 Rippe 


Die Schokolade wird über Dunst erweicht, mit Obers verrührt, verkocht und 
durchgeseiht. Man kann die Schokolade auch mit Schlagobers auftragen. 


9. Wasserschokolade. Chocolat @ l’eau. 


Wasser 1 Schale Schokolade 11, Rippen 


Wasserschokolade wird ebenso wie Milchschokolade zubereitet, nur wird 
sie nicht durchgeseiht und ohne Schlagobers aufgetragen. 


10. Schokoladenkaffee. Chocolat au cafe. 


Schwarzer Kaffee 1 Glas Schokolade 11, Rippen 


Die erweichte Schokolade wird mit dem schwarzen Kaffee gut verrührt und 
aufgekocht. Dazu wird gesondert Staubzucker aufgetragen. 


11. Tee. The. 


Chinesischer Tee 4 bis 5 g (1 Kaffeelöffel voll) Wasser 1 Teekanne 

Die Teekanne muß zuerst mit frisch erhitztem kochenden Wasser ausgebrüht 
und dieses hernach abgegossen werden. Dann gibt man den Tee hinein, übergießt 
ihn mit siedendem Wasser, das in nur zur Bereitung des Teewassers zu verwendenden 
feuersicheren Porzellan-, Glas- oder gut verzinnten Kupfergefäßen erhitzt wurde, 
und trägt ihn sogleich in gut verschlossener Teekanne auf. 


Man reicht dazu Teeobers, Zitrone, Rum, Kognak etc. 


. *) Dieses Getränk entstand im Jahre 1830 während der Belagerung der Stadt Masagran 
in Algier durch die französischen Truppen im Kampfe gegen die Araber. 

®?) Unter Mokkakaffee versteht man derzeit in Kaffeehäusern und im Familienhaushalt 
bloß einen sehr guten und sehr starken schwarzen Kaffee (ohne irgend welchen Zusatz). Echte 
Mokkabohnen gelangen derzeit kaum über das Produktionsgebiet hinaus. 
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Anmerkung: Das Wasser zum Aufgießen des Tees soll nicht allzulange kochen, weil 
der mit verkochtem Wasser aufgegossene Tee weniger gut im Geschmack ist. Das früher 
übliche Abbrühen des Tees, um den sogenannten Staub zu entfernen, ist durchaus verwerflich, 
da dem Tee hiedurch die besten würzigen Stoffe entzogen werden. Wird der Tee richtig auf- 
bewahrt, so ist er überhaupt staubfrei. Das, was als Staub angesehen wird, sind zerriebene 
Teeblätter. Will man sie entfernen, so darf dies nur auf trockenem Wege durch Sieben geschehen. 

Am wenigsten wird der Teegeschmack durch Porzellanteekannen beeinträchtigt, wenn 
diese so gebaut sind, daß der Ausguß tadellos gereinigt werden kann (was wegen seines siebartigen 
Abschlusses leider selten der Fall ist). Silber- und Chinasilberteekannen sind behufs Innen- 
reinigung mit siedendem Wasser auszubrennen, aber nicht mit Putzpulvern und Pasten glänzend 
zu putzen. Der durch den Gebrauch entstehende Teebelag schützt die folgenden Teeaufgüsse 
vor der unmittelbaren Berührung mit Metall und bewahrt sie daher vor Metallgeschmack. 


12. Kamillen-, Lindenblüten-, Eibischwurzeltee. Tisane (infusion) 
de camomille, de fleurs de tilleul, de guimauve. . 
Der Tee wird 5 Minuten gekocht und durchgeseiht. 


13. Limonade, kalt. Limonade froide. 


Saft von 1 Zitrone Gesponnener Zucker !/,„1 Wasser 41 
[oder Staubzucker 2 dkg] 


Geseihter Zitronensaft, ausgekühlter, gesponnener Zucker und Wasser werden 
in einem Glas vermischt. 


14. Limonade, heiß. Limonade chaude. 


Saft von 4, Zitrone Gesponnener Zucker !/,s 1 Wasser 41 
[oder Staubzucker 2 dkg] 


Gesponnener Zucker wird mit geseihtem Zitronensaft in einem Glase ver- 
mischt und dieses mit Wasser vollgegossen. Diese Mischung läßt man aufkochen 
und trägt sie heiß auf. 


15. Orangenlimonade (Orangeade), kalt. Orangeade froide. 


Saft von 1 Orange Gesponnener Zucker !/, 1 Wasser 1, 1 
[oder Staubzucker 2 dkg] 


Orangenlimonade wird meistens kalt, selten warm aufgetragen. Die Zubereitung 
ist die gleiche wie die einer kalten Limonade, nur wird statt Zitronensaft Orangen- 
saft verwendet. . 


16. Orangenlimonade (Orangeade), warm. Orangeade chaude. 


Saft von %, Orange Gesponnener Zucker !/,, 1 Wasser 4%1 
[oder Staubzucker 2 dkg] 


‘Man bereitet dieses Getränk ebenso wie Limonade. Statt Zitronensaft wird 
Orangensaft verwendet. 


17. Mandelmilch, kalt oder warm. Orgeat froid. — Orgeat chaud. 


Mandeln 30 dkg Staubzucker 4 dkg Wasser !/. 1 
Obers ?/,s 1 


Mandeln werden geschwellt und abgeschält und mit Staubzucker im Mörser 
(am besten Steinmörser) feingestoßen. Dann gießt man Obers und Wasser dazu, 
verrührt alles im Mörser gut und seiht die Flüssigkeit durch ein reines Tuch. 

Entweder läßt man die Mandelmilch heißwerden und trägt sie so auf oder man 


stellt sie kalt. 
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18. Bavaroise. Bavaroise. (Menge ungefähr 34, ]). 


Wasser 31 Weinbeeren 2 dkg Nelkenblüten 5 dkg 
Frauenhaarkraut 2 dkg Süßholz 2 dkg Kornblumenblüten 2 dkg 
Mohnblüten 2 dkg Eibischwurzeln 2 dkg Zitronenschalen 1 dkg 
Sternanis 2 dkg Rosenblüten 2 dkg Zucker 2 kg 

Rotwurz 1 dkg Zimt 1 dkg Wasser 11 
Orangenschalen 1 dkg Johannisbrot 4 dkg Eiweiß 1 


Die oben angeführten Bestandteile werden unter öfterem Umrühren %, Stunde 
in Wasser gekocht, abgekühlt und durch ein reines Tuch geseiht. Inzwischen löst 
man Zucker in Wasser auf, gibt den geseihten Saft dazu und läßt die Mischung 
ı, Stunde stark kochen. Dann gibt man den Schnee von einem Eiweiß dazu, läßt 
alles unter öfterem Aufrühren noch Y, Stunde kochen, seiht die Flüssigkeit durch 


ein reines Tuch und füllt sie überkühlt in Flaschen, die man gut verkorkt und 
liegend an einem “kühlen Orte aufbewahrt. 


19. Bavaroise mit Zitronensaft. Bavaroise au citron. 
Bavaroise Y, Glas Saft von 4, Zitrone Heißes Wasser 


In ein Glas gibt man Bavaroise (wenn diese stark eingekocht ist, genügt Y, Glas), 


dann geseihten Zitronensaft und füllt das Glas mit heißem Wasser an. Die Mischung 
wird aufgekocht und heiß aufgetragen. 


20. Bavaroise mit Obers. Bavaroise @ la creme. 
Bavaroise 4%, Glas Obers 1%, Glas 


Bavaroise und geseihtes, gekochtes Obers läßt man heißwerden, aber nicht 
kochen. 


21. Kaisertee. The a l’imperiale. 


Dotter 2 Staubzucker 2 dkg Obers ?/,sl 


Dotter und Zucker werden flaumig abgetrieben, mit lauwarmem Obers ver- 
mengt und so lange über Dunst gequirlt, bis die Flüssigkeit heiß und dicklich ist. 


22. Eierbier. Chaudeau de biere. 


Dotter 2 Staubzucker 3 dkg Lagerbier 4,1 


Dotter und Staubzucker werden flaumig abgetrieben, dann mit dem etwas 


vorgewärmten Bier vermischt. Diese Mischung wird nun über Dunst so lange ge- 
quirlt, bis sich der Quirl überzieht (maskiert). 


23. Eierpunsch. Punch aux oeufs. 


Dotter 2 Obers ?/,, 1 Vanillelikör !/, Likörglas 
Staubzucker 2 dkg Rum ?/, Likörglas 
Dotter und Zucker werden flaumig abgetrieben, mit lauwarmem durchge- 


seihten (passierten) Obers, Vanillelikör und Rum vermischt und über Dunst dicklich 
gequirlt. 


94. Glühwein. Vin chaud. 
Rotwein Y,1 


Gewürznelken 4 Stück 
Schalen von Y, Zitrone 


Zimt (ganz) 1 kleines Stückchen 
Würfelzucker 8 

Wein wird mit Zitronenschalen, Gewürznelken, Zimt und Zucker einmal auf- 
gekocht, durch ein feines Sieb geseiht und heiß aufgetragen. 
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25. Heißer Grog. Grog chaud. 
Rum Y, Glas Gesponnener Zucker Y, Glas Heißes Wasser Y, Glas 
Rum, gesponnener Zucker und heißes Wasser werden aufgekocht und heiß 
aufgetragen. 


26. Kalter oder Steifer Grog. Grog froid — Grog fort. 
Rum 1, Glas Gesponnener Zucker }, Glas Kaltes Wasser }, Glas 
Rum wird mit gesponnenem Zucker in einem Glas gut vermischt, das Drittel 
mit kaltem Wasser aufgegossen, ein Stückchen Eis hineingegeben und aufgetragen. 


Anmerkung: Sowohl zu heißem als auch zu kaltem Grog kann man statt Rum Kognak 


Arrak oder Whisky verwenden. 
Grog kann auch mit Orangensaft und Orangenfleisch aromatisiert werden. 


27. Pfirsichwein. Vin au Pöche. 
% Glas Weißwein, 1, geschälter Pfirsich (frisch oder konserviert), Zucker- 
wasser, einige Tropfen Rum. 


28. Tschai. The au rhum. 


Chinesische Teeblätter Kochendes Wasser 4% Glas Rum \, Glas 
1, Kaffeelöffel Gesponnener Zucker 1; Glas 


Tee wird mit kochendem Wasser übergossen. Der Abguß wird mit Rum und 
gesponnenem Zucker erhitzt und heiß aufgetragen. 


29. Apfelschalentee. 


Getrocknete Apfelschalen in kaltem Wasser quellen lassen, dann ungefähr 
10 Minuten kochen und abseihen, dazu Zucker und Zitronensaft servieren. 


30. Hagebuttentee. 
Die Früchte (2 dkg pro 4,1) einige Stunden in kaltem Wasser quellen lassen 
oder zerkleinern, ungefähr 15 Minuten kochen lassen und seihen, dazu Zucker und 


Milch servieren. 


XIV. 


Amerikanische Eisgetränke 
(American drinks). 


I. Cobblers. 


1. Cobblers. 


Sherry-, Portwine-, Claret-, Rhinewine-, Champagne-, Whisky-, Cognak-, 
Sherrybrandy-, Wermuth-, Coffee-, Mocca-, Tea-, Ananas-, Pfirsich-, Grenadine-, 
Johannisbeer-Cobbler u. a.) werden hergestellt, indem man ein niederes Becherglas 
(Tumbler) oder ein hohes Glas mit Fuß zur Hälfte mit kleingeschlagenem Eis füllt, 
Zucker, ein Glas des betreffenden Weines oder Likörs oder Kognaks usw. zugießt, 
bzw. dem Weine nur einige Spritzer (dashes) der letzteren beimengt, alles gut mit 
dem sogenannten Barlöffel mischt und unter Beigabe von 2 Strohhalmen serviert. 
Man kann die Cobblers mit frischen oder eingelegten Früchten in Schnitten oder 
Würfeln mit Fruchtgefrorenem, Eiscreme oder Schlagobers verzieren. 


2. Sherry-Cobbler. Sherry-cobbler. 


Kleingeschlagenes Eis %, Glas Saft von /, Zitrone 
Sherry 1 Glas 


Orangenscheibe 1 
Gesponnener Zucker !/,, 1 Curaz;zao 1 Tropfen 


In einem Glase wird kleingeschlagenes Eis mit gesponnenem Zucker, Sherry, 
Zitronensaft und Curagao gemengt. Obenauf wird eine Orangenscheibe oder anderes 
Saisonobst (z. B. Ananas, Weichseln, Weintrauben, Beeren usw.) gelegt und das 
Getränk mit zwei Strohhalmen aufgetragen. 

Portwein-, Rheinwein- und Claret-Cobbler heißt man die Cobblers, bei denen 
als wesentlicher Bestandteil Portwein, Rheinwein oder Bordeaux verwendet wird. 


3. Grenadine-Cobbler. Grenadine-cobbler. 
Kleingeschlagenes Eis %, Glas Grenadinesaft Y, Glas 


Man gibt in ein Glas kleingeschlagenes Eis, gießt Grenadinesaft darauf und 
trägt die Mischung samt zwei Strohhalmen auf. 


II. Cocktails. 
4. Cocktails. 


(Whisky-, Manhattan-, Champagne-, Portwine-, Wermuth-Cocktails u. a.). 
Zusammensetzung ähnlich den Cobblers, Verwendung von wenig Eis, da es nicht 
mitserviert wird, kräftiges Verquirlen der Zutaten bis zum Schäumen in Misch- 
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maschinen oder elastischen, metallenen Mischbechern, Servieren in breiten Becher- 
gläsern (Cocktailgläsern), Spritzen mit Zitronenöl und Garnieren mit Zitronen- 
scheibe (häufig auch Spritzen mit Bitterlikör). 

Häufig reibt man die Glasränder mit Zitronenschale ein und taucht sie in 


Staubzucker. 


5. Wermut-Cocktail. Vermout-cocktail. 


Feingestoßenes Eis 1, Glas Maraschino 1 Tropfen 
Wermutwein !/, Glas Zitronenschale 1 Stückchen 


Angosturabitter 1 Tropfen 
Feingestoßenes Eis, Wermutwein, Angosturabitter, Maraschino und Zitronen- 
schalen werden miteinander gut vermischt und samt zwei Strohhalmen aufgetragen. 


6. Absinth-Cocktail. Absinth-.cocktail. 


Feingestoßenes Eis 1 Glas Absinth 1, Glas 
Gesponnener Zucker 2 Kaffeelöffel Zitronenschale 1 Stückchen 
Angosturabitter 1 Tropfen 


Feingestoßenes Eis, gesponnener Zucker, Angosturabitter, Absinth und Zitronen- 
schalen werden miteinander vermischt und samt zwei Strohhalmen in einem Glase 
aufgetragen. 


III. Juleps. 


7. Juleps (sprich: dschuleps). 

Mint-, Gin-, Whisky-, Champagne- Juleps, Erdbeer-, Johannisbeer-, Ananas- 
Juleps sind mit Pfefferminz- oder Krauseminzkraut aromatisierte, mit einem Halb- 
glas Mineralwasser, Zucker und frischen Früchten, die mit Rum, Maraschino oder 
Vanillelikör beträufelt wurden, bereitete Kühlgetränke. 


IV. Smashes. 


8. Smashes (sprich: smäschs). 

So heißen vorstehende Kühlgetränke dann, wenn sie nicht mit Mineralwasser, 
sondern mit Apfelwein oder reinem Branntwein (letztere daher sehr alkoholreich) 
bereitet werden (kleine Gläser). Sie werden meist auf einen Zug geleert (daher 
kurze Getränke = short drinks geheißen), im Gegensatz zu den cobblers, cocktails etc. 


(lange Getränke = long drinks). 


V. Slings. 
9. Slings. 
Gin-, Whisky-, Brandy-Slings u. a. gleichen in ihrer Zusammensetzung den 
Cobblers, werden jedoch weniger süß, aber viel alkoholreicher bereitet (short drinks) 
und in niederen Groggläsern mit wenig Eis und ohne Früchte aufgetragen. 


i VI. Fixes. 
10. Fixes. 
Sind mit Mineralwasser verdünnte Slings, die in hohen Gläsern, garniert mit 
Früchten, aufgetragen werden (long drinks). 
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VII. Sours. 


11. Sours (sprich: saurs). 


Sind Fixes, die durch den Saft von mindestens %, Zitrone sauer gemacht werden, 
ohne daß die Zuckerbeigabe verringert wurde; sie werden im Gegensatz zu den 
Cobblers und Fixes mit kleingeschnittenen Früchten aufgetragen. 


VIII. Flips, Fizzes und Egg-noggs. 
12. Flips, Fizzes und Egg-noggs. 


Sind Eier-Eisgetränke. Flips werden mit rohen Eiern (Eierklaren und Eidottern), 
Fizzes nur mit Eierklaren und Egg-noggs nur mit Eidottern bereitet. 
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XV. 


Punsch und Bowlen für Restaurant- 
und Hausbedarf. 


1. Punsch von Rum oder Kognak. Punch au rhum. — Punch au cognac. 


Rum [oder Kognak] !/, Glas Curacao, ein wenig 
Gesponnener Zucker !/, Glas Vanillelikör (rot) einige Tropfen 
Heißes Wasser !/, Glas Zitronensaft 2 Tropfen 


Rum, gesponnener Zucker und heißes Wasser werden vermischt und aufgekocht. 
Dann gibt man etwas Curagao, Vanillelikör und Zitronensaft in das Getränk und 
trägt den Punsch heiß auf. 

Verwendet man statt Rum Kognak, so genügt die halbe Menge Zucker. 


2. Bordeauxpunsch. Punch au vin de Bordeaux. 
Rotwein %, Glas Gesponnener Zucker Y, Glas Zitronensaft 3 Tropfen 
Rotwein und gesponnenen Zucker läßt man aufkochen, gibt Zitronensaft 
hinein und trägt das Getränk heiß auf. 


3. Schlummerpunsch. Punch du coucher. 


Rum [oder Kognak] 4, Glas Zitronensaft 2 Tropfen 
Gesponnener Zucker Y, Glas Vanillelikör (rot) einige Tropfen 


Heißes Wasser 4, Glas Zitronenscheibe 1 
Curagao, ein wenig Rum 1 Kaffeelöffel voll 


Man bereitet dieses Getränk auf die gleiche Weise wie Punsch. Vor dem Auf- 
tragen gibt man obenauf in das Glas eine feine Zitronenscheibe und auf diese ein 


wenig Rum, den man anzündet. 


4. Vanillepunsch. Punch a la vanille. 


Vanillelikör 4, Glas Heißes Wasser 1, Glas 
Gesponnener Zucker 1, Glas Zitronensaft 3 Tropfen 


Vanillelikör, gesponnener Zucker und heißes Wasser werden aufgekocht. Dann 
gibt man Zitronensaft hinein und trägt das Getränk heiß auf. 


5. Arrakpunsch. Punch 4 l’arack. 
Arrak Y, Glas Heißes Wasser }, Glas 
Gesponnener Zucker Y, Glas Zitronensaft 3 Tropfen 


Man bereitet diesen Punsch ebenso wie Vanillepunsch. 
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6. Schwedischer Punsch (Caloric) mit Eis. Caloric ä la glace. 
Eis, etwas gestoßen Caloric 1 Glas 


In einem Glas vermischt man feingestoßenes ‚Eis mit Caloricpunsch und trägt 
das Getränk samt zwei Strohhalmen auf. 


7. Hauspunsch. Punch & la famille. (%, Stunden, 1 Port. = 197 [2] Kal. = 
259 Nem.) 


Zucker 45 dkg Saft von 2 Zitronen Vanillelikör einige Tropfen 
Wasser 1 Tee %1 (1 dkg) [oder 1 kleines Stückchen 
Orangen 4 Rum %1 Vanille] 


Würfelzucker wird an der Schale einiger Orangen abgerieben, dann unter 
Zugabe der sehr dünn abgeschälten Schale einer Orange mit Wasser bis zum Spinnen 
gekocht. In den gesponnenen Zucker mischt man den Saft der Orangen, Zitronen, 
den Tee und Rum und aromatisiert nach Geschmack mit Vanille oder Vanillelikör. 
(Siehe die verschiedenen Punscharten unter „Getränke warm und kalt‘.) Der so 
hergestellte Punsch wird geseiht und noch heiß in Gläsern aufgetragen. 


8. Erdbeertrank (Erdbeerbowle). Bol aux fraises. (21, Stunden.) 


Y,kg frische Walderdbeeren gibt man, mit Staubzucker abwechselnd, lagen- 
weise in eine Schüssel und läßt sie 1, Stunde stehen. Dann gießt man 11 Weiß- 
wein, 441 Gießhübler oder Krondorfer darüber, gibt den Saft von 1 bis 2 Zitronen 
und einige Stücke Eis dazu und stellt die Schüssel mindestens eine Stunde lang 
in Eis. Der Trank wird in Gläsern aufgetragen. 


Man kann zum Erdbeertrank auch eine kleine Flasche Champagner mengen. 


9. Pfirsichtrank (Pfirsichbowle). Bol aux döches. (2%, Stunden.) 


34, kg geviertelte, geschälte Pfirsiche gibt man lagenweise, mit Staubzucker 
abwechselnd, in eine Schüssel und läßt die Pfirsiche anziehen. Hernach gießt man 
11 Weißwein, Y,1 Gießhübler oder Krondorfer (allenfalls auch eine kleine Flasche 
Champagner) darüber, gibt einige Stücke zerhacktes Eis hinein und läßt das Ganze 
zugedeckt 1 Stunde auf Eis stehen. Indessen schneidet man ganz weiche Pfirsiche 
in kleine Stücke, gibt ein paar gestoßene Pfirsichkerne dazu, übergießt sie mit 
etwas Weißwein, stellt sie eine Stunde an einen kalten Ort und seiht die Flüssig- 
_ keit sodann zu dem fertigen Trank, den man in Gläsern aufträgt. Falls der Trank 

zu wenig süß wäre, kann man noch etwas gesponnenen Zucker dazumengen. 


10. Maitrank, Maibowle (Waldmeisterbowle). Bol aux petits muguets. 
(21, Stunden, 1 Port. = 103 [—] Kal. = 154 Nem.) 

Waldmeister 2 große Büscherl Weißwein 11,1 Wasser 41 
Zucker 4, kg C) 

Von rasch kalt gewaschenem Waldmeister (Asperula odorata) werden die jungen 
Blätter abgezupft (Stiele und Blüten geben keinen guten Geschmack), mit einer 
Mischung aus gesponnenem Zucker und leichtem Weißwein übergossen und % Stunde 
lang in Eis gestellt. Darnach wird die Flüssigkeit abgeseiht und in einem Bowlen- 
topf oder in schmalen Bechern, in die man, mehr zur Zierde als zur Geschmacks- 
verbesserung, eine Orangenscheibe geben kann, aufgetragen. Durch die Orangen- 
scheibe steckt man ein Strohröhrchen, auf die Scheibe legt man einige nicht von 
den Stielen befreite Waldmeisterblätter. 


530 


11. Alkoholfreie Maibowle. Bol aux muguets sans alcool. ( Bol asf£rule.) 
Verwende zu vorstehender Bowle statt Weißwein alkoholfreien Trauben- oder 
Apfelsaft. 


Anmerkung: Maibowlen werden auch gerne mit Sodawasser gespritzt getrunken. 


12. Alkoholfreie Erfrischungsgetränke und Fruchtbowlen. Bols 
aux fruits sans alcool. 


Aus allen Fruchtsäften (Himbeer-, Erdbeer-, Ribisel- [Johannisbeer-], Rha- 
barbersaft u. a.) kann man unter Zugabe von Zitronen- (oder auch von Orangen-) 
saft, bzw. wenn die Fruchtsäfte zu sauer schmecken, durch Nachsüßen mit Würfel- 
zucker oder gesponnenem Zucker und Verdünnen mit frischem kalten Wasser durst- 
stillende alkoholfreie Erfrischungsgetränke herstellen, die sowohl für Kranke (ins- 
besondere Fieberkranke) als auch für Gesunde äußerst bekömmlich erscheinen und 
sich, möglichst kalt serviert, wegen ihres Wohlgeschmackes schon längst als Ball- 
und Theatergetränke wie auch als Kindergetränke. gleichwie die bekannten Zitronen- 
oder Orangenlimonaden großer Beliebtheit erfreuen. Wie die letztgenannten werden 
auch die Frucht- und Beerensäfte gerne mit Sodawasser getrunken (Soda mit Zitron, 
Soda mit Himbeer, Soda mit Apfelsaft). 

Die fabriksmäßig hergestellten alkoholfreien Trauben- und Apfelsäfte haben 
sich gleichfalls seit Jahren viele Freunde erworben. Aus diesen sowohl wie aus den 
eingangs aufgezählten Fruchtsäften werden unter Verwendung frischer oder ein- 
gelegter Früchte, unter Aufguß mit Wasser, alkoholfreiem Trauben- oder Apfelsaft 
unter Beigabe von Zitronensaft und gesponnenem Zucker schmackhafte Bowlen 
hergestellt, deren Herstellung den Stolz der Hausfrau bildet. Schmackhafter sind 
die aus frischem Obst oder inländischen Obstkonserven hergestellten Bowlen 
(Ananas-, Erdbeer-, gemischte Bowlen), hübscheres Ansehen bieten Bowlen aus 
amerikanischem (kalifornischem) Dunstobst. 
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XVL 
Bereitung von Likören u. ä. im Haus- 
halte. 


Die nach folgenden Anleitungen bereiteten Liköre können wohl sofort nach 
ihrer Fertigstellung getrunken werden, doch gewinnen sie bedeutend an Wohl- 
geschmack nach mehrmonatiger, bzw. auch mehrjähriger Lagerung. 

Man verwende stets besten, 95%,igen Weingeist; die hergestellten Liköre werden 
dann weitaus die im Handel erhältliche Mittelware übertreffen. 


1. Vanillelikör. Liqueur @ la vanilie. 
Wasser 11 Vanille 1 Schote Weingeist 95%ig, Y 1 
Zucker 60 dkg Alkermessaft 10 dkg 
Wasser und Zucker läßt man mit einer Vanilleschote bis zum Spinnen (Faden) 
kochen (II. Grad) seiht ihn ab und läßt ihn auskühlen. Hierauf mengt man Wein- 
geist und Alkermessaft dazu, füllt den Likör in eine Flasche und verkorkt sie gut. 


Der Likör soll nicht sogleich verwendet werden; denn je länger er lagert, desto 
besser wird er. 


2. Kaffeelikör. Liqueur de cafe. 
Zucker 4%, kg . Kaffee 5 dkg Vanille 
Wasser 1 Wasser ?/,1 Weingeist 14,1 

Zucker kocht man mit Wasser bis zum Spinnen (II. Grad), seiht ihn durch 
ein Tuch und läßt ihn auskühlen. Geriebenen Kaffee läßt man in ®/,1 Wasser 
nebst einem Stückchen Vanille eine Weile zugedeckt kochen. Überkühlt, seiht 
- man den Kaffee durch ein Tuch in den erkalteten Zucker und mengt noch den 

Weingeist darunter. Hierauf füllt man den Likör in Flaschen und verkorkt sie gut. 

Der Likör soll nicht sogleich verwendet werden, denn er wird mit der Zeit immer 
besser und soll möglichst kalt serviert werden. 


3. Kakaolikör. 


y,1 Milch mit 6dkg Kakao aufkochen, separat wieder 4,1 Milch mit kg 
Kristallzucker aufkochen, dann zusammenmischen und 5 Minuten kochen. Aus- 
gekühlt, 141 Rum und Vanillegeschmack dazugeben und 3—A Wochen stehen lassen. 


4. Nußlikör. Ligeur de noix. 


Grüne Nüsse 25 bis 30 Stück Zucker 4% kg 
Weingeist 95%ig, 11 
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Gewürznelken 3 Stück 
Ganzer Zimt 4, dkg Orange 1 


Die Nüsse werden geviertelt und mit Alkohol übergossen. Den Zucker läßt 
man spinnen, läßt ihn auskühlen und gibt ihn, die Gewürze und die samt der Schale 
in Scheiben geschnittene Orange dazu. Man läßt den Likör 4 bis 5 Wochen in der 
Sonne stehen, seiht ihn ab und filtriert ihn. Die Nüsse kann man 'hernach in Zucker 
eingekocht als Kompott verwenden. 


Den Gewürzen wird öfter auch 1 dkg Kalmus und 1 dkg Enzianwurzel hinzugefügt. 
Anmerkung: Über „Filtrieren‘‘ siehe nächstes Rezept. 


5. Kümmellikör. Liguer de cumin. 
Wasser 1 Zucker 4% kg Kümmelessenz 10 dkg [oder 
Weingeist 95%ig, 41 3 dkg gestoßenen Kümmel] 
Zucker kocht man mit Wasser bis zum Spinnen, seiht ihn durch ein Tuch 
und läßt ihn auskühlen, dann mengt man Weingeist und Kümmelessenz dazu. 
Hierauf füllt man den Likör in Flaschen und verkorkt sie gut. Der Likör soll nicht 
sogleich verwendet werden, denn er wird mit der Zeit besser. 


Anmerkung: Wenn der Likör trüb wird, läßt man ihn durch ein weißes Filtrierpapier 
langsam durchrinnen. Zu diesem Zwecke wird ein Glastrichter mit trichterförmig gefaltetem 
Filtrierpapier ausgelegt und in die Flasche gesteckt. 


6. Mandarinenlikör. Liqueur de mandarines. 
Mandarinen 12 Zucker % kg Zucker 4 kg 
Weingeist 95% ig, % 1 Wasser 41 

12 gut abgeschälte Mandarinen werden in Scheiben geschnitten, mit Weingeist 
5 bis 6 Tage stehengelassen und dieser hierauf durchgeseiht. 4, kg Zucker wird mit 
4,1 Wasser bis zum Spinnen gekocht. Aus Y kg Zucker bereitet man Karamel 
(siehe Dobostorte), gießt mit etwas Wasser auf, gibt dies zu dem gesponnenen 
Zucker und, nachdem es ausgekühlt ist, zu dem durchgeseihten Weingeist. Der 
fertige Likör wird in Flaschen gefüllt, gut verkorkt und bis zur späteren Verwen- 
dung liegend aufbewahrt. Der Likör gewinnt nach längerer Lagerung an Wohl- 
geschmack. (Die abgeseihten Mandarinen verwendet man am besten zu Man- 
darinensalat [Mandarinenscheiben mit Zucker]). 


7. Mandarinenlikör mit Milch. 
Weingeist 11 Milch, rohe, 1, 1 Zucker 1 kg 
Schalen von 15 Mandarinen Wasser 1,1 

Die Mandarinenschalen nudelig schneiden, in dem Weingeist 14 Tage stehen 
lassen, dann die rohe Milch dazugeben, wieder 8 Tage unter öfterem Aufschütteln 
stehen lassen und dann den bis zur Perle gekochten Zucker darunter mischen und 
wieder 3 Tage stehen lassen. Nach dem Seihen und Filtrieren einige Monate abliegen 


lassen. 


8. Milchlikör. Creme ä la vanilie. 
Staubzucker 1% kg Vanille 1, Stange Saft von 2 Zitronen 
Milch % 1 Weingeist 95% ig, 4% 1 

Der Staubzucker wird mit der Milch glatt abgerührt, der Zitronensaft und der 
Weingeist dazugemischt und die halbe Vanillestange dazugegeben. Man füllt die 
Mischung in wasserhelle Flaschen, die man verkorkt, 8 bis 14 Tage im Fenster 
stehen läßt, hierauf filtriert, in Flaschen füllt und entsprechend ablagern läßt. Der 
Milchlikör kann zwar schon nach mehrtägiger Lagerung Verwendung finden, gewinnt 
jedoch von Monat zu Monat bedeutend an Wohlgeschmack. 
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9. Eierkognak (Eierweinbrand). Cognac aux oeufs. 
Dotter 5 Schlagobers 41 Zucker Y, kg 
Vanillin 1 Päckchen Milch 41 Weingeist 95%ig, Y%l1 
Die Dotter werden mit dem Vanillinzucker eine halbe Stunde tüchtig abgerührt, 
hierauf wird das mit Milch verdünnte Schlagobers und der Weingeist allmählich 
eingerührt und das Gemenge 2—3 Monate ablagern gelassen. 


10. Weichsellikör. Liqueur de griottes. 


Weichsel 11, kg Vanille 1 Stück 5 bis 6 bittere Mandeln 
Gesponnener Zucker 11 Zimt % dkg Weingeist %1 
Nelken 1, dkg 
Die Weichsel werden entstielt, in eine große weithalsige Glasflasche gegeben, 
darüber 11 überkühlter, gesponnener Zucker, die Gewürze und der Weingeist 
gut verkorkt 3—4 Wochen in die Sonne gestellt. Längere Zeit lagern lassen. 


11. Kirschwasser. 


Gleiche Zubereitung wie Weichsellikör, Früchte: 1kg schwarze entkernte 
Kirschen und %, kg schwarze Ribisel. 


12. Himbeerenlikör. 


1 kg schöne Himbeeren werden mit einigen entkernten Weichseln in einer weit- 
halsigen Glasflasche mit 4,1 Weingeist 2—3 Monate in die Sonne gestellt, öfters 
aufgeschüttelt, dann mit gesponnenem ausgekühlten Zucker (1kg Zucker, %1 
Wasser) übergossen, nochmals 4—6 Wochen stehen gelassen und dann erst filtriert. 
Erdbeeren- und Heidelbeerenlikör kann ebenso bereitet werden. Desgleichen 
Dirndl-, Ebereschen- und Preiselbeerenlikör, nur würzt man die drei letzt- 
genannten mit 1 dkg Zimt, %, dkg Gewürznelken und 5—6 Stück bitteren Mandeln. 


13. Hollerlikör. 


11 schwarze Hollerbeeren mit 21 Wasser 1, Stunde kochen, abseihen, 1 kg 
Zucker, 1 Vanilleschote, 6 Stück Nelken, von einer Zitrone den Saft zusetzen, eine 
Stunde weiterkochen, ausgekühlt mit 1,1 Weingeist mischen. 


14. Rum. Rhum. 


Weingeist 13, 1 Saft von 3 Zitronen Vanilleschote 1 
Wasser 11 Schale von 3 Zitronen Nelken 5 
Rumkomposition 9.dkg . Zimt nach Geschmack 


Zucker 25 dkg 
Wasser und Zucker leicht spinnen (kleine Perle), auskühlen lassen, mit den 
anderen Zutaten vermischen und 2—3 Monate ablagern lassen. 


15. Hagebuttenwein (Hetschepetsch-Wein). Vin d’öglantines. 
Wasser 31 


Zucker 11%, kg 
Hagebutten 1%, 1 Wasser °/g1 


In einem irdenen Topf oder in einem Gurkenglase werden Hagebutten mit 
Wasser vermengt und hierauf mit aufgekochtem, noch warmem Zucker übergossen. 
Diese Mischung läßt man zwecks Gärung 14 Tage offen nächst dem Herde stehen, 
rührt täglich um und seiht nach dieser Zeit die Flüssigkeit ab. Sie wird in Flaschen 
abgefüllt, diese gut verschlossen und ungefähr 3 Monate abgelagert. 
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XVII. 


Gedünstetes Obst (Kompott) und 
Konservierung von Obst und Gemüse. 


Wir unterscheiden, je nachdem das Obst ganz oder halbiert bzw. noch mehr 
zerteilt, zu Mus verarbeitet, passiert oder bloß eingerührt wird oder ob nur der 
Saft gesulzt oder ungesulzt verwendet wird: 

I. Gedünstetes Obst (Zubereitung für den Genuß innerhalb kürzerer Zeit). 
II. Dunstobst (Zubereitung für längere Aufbewahrung). 
III. Röster (eingekochtes Fruchtfleisch in kleineren Stücken). 
IV. Fruchtmus mit Teilen von Fruchtfleisch (Jams). 
V. Fruchtmus (Marmeladen). 
VI. Kaltgerührtes Fruchtmus (Fruchtmark). 
VII. Fruchtsulzen (Gelees). 
VIII. Fruchtsäfte, 
IX. In Essig u. a. eingelegte Früchte, 
X. Gemüse-Konserven. 


Das Kochen (Spinnen) des Zuckers 
(auf 1 kg Zucker %,1 Wasser). 


Zum Kochen des Zuckers verwendet man Stück- oder Würfelzucker, den 
man, wenn es sich um Obsteinsieden handelt, in ein irdenes, glasiertes Gefäß, in 
dem noch keine Speisen zubereitet wurden, oder in ein Messingschneebecken gibt, 
mit soviel Wasser, als in den einzelnen Rezepten angegeben ist, befeuchtet und 
bei mäßiger Hitze vollkommen auflösen läßt. Dann bringt man die Zuckerlösung 
aufs Feuer, rührt sie auf und läßt sie kochen, wobei man den sich an der Oberfläche 
bildenden unreinen Schaum mit einem Silberlöffel vorsichtig abschöpft (läutert, 
daher die Bezeichnung „Läuterzucker‘). Läuterzucker wird häufig noch dadurch 
gereinigt, daß man ihn durch ein in heißes Wasser getauchtes Passierleinen seiht. 
Hierauf wird der Zucker bis zum gewünschten Grade weitergekocht. 


Hierbei unterscheidet man folgende Grade; 


1. Grad: „Breitlauf‘. Taucht man einen Silber- oder noch unbenützten Koch- 
löffel in den noch einige Minuten nach dem Klären gekochten Zucker und 
fällt beim Herausheben desselben der daran haftende Zucker in breitem Laufe 
ab, so hat er den ersten Grad erreicht. (Die Zuckerwaage zeigt 30—34 Zucker- 
grade.) Richtiger Grad für Dunstobst und geeignet zum Bestreichen von Gebäck 
während des Backens. 
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2. Grad: „Die kleine Perle‘. Läßt man den Zucker weiterkochen und taucht 
den Löffel nach einigen Minuten abermals ein, so wird beim Herausnehmen 
desselben der Tropfen einen kurzen Faden ziehen, an dessen Ende eine kleine 
Perle hängt, die abfällt, während sich der Faden an dem Löffel zurückzieht. 
(Richtiger Grad für Gefrorenes und Glasuren, kandierte Früchte, Essigfrüchte 
und Dunstobst in gewöhnlichen Gläsern. Die Zuckerwaage zeigt 38 Zuckergrade.) 

Sollte sich beim Weiterkochen des Zuckers am Rande des Gefäßes ein 
grießlicher Anschlag bilden, so hat man ihn mit einem feuchten, kleinen, weißen 
Pinsel vorsichtig abzuwischen. Es ist vorteilhaft, dem bis zur kleinen Perle 
gekochten Zucker Kartoffelsirup (auf 1 kg Zucker 1 Kaffeelöffel Sirup) oder 


etwas Zitronensaft oder einige Tropfen Essigsäure hinzuzufügen. (Auf 1kg 
Zucker ungefähr 8 Tropfen.) 


3. Grad: „Die große Perle“, „Der starke Faden‘ oder „Spinnen“. 
Taucht man nach einigen Minuten weiteren Kochens den Kochlöffel wieder 
ein und berührt den daran haftenden Zucker mit Daumen und Zeigefinger 
und entfernt die beiden Finger voneinander, so kann man zwischen ihnen 
einen längeren Faden ziehen, ohne daß dieser zerreißt. (Richtiger Grad für 
Strichglasur für Lebkuchen und Dunstobst in gewöhnlichen Gläsern; die 
Zuckerwaage zeigt 40 Zuckergrade.) 


4. Grad: „Der kleine Flug“ oder „Die kleine Blase‘. Man läßt den Zucker 
weiterkochen, taucht einen Sieblöffel oder eine Drahtschlinge ein, hebt sie 
heraus und bläst auf den in der Schlinge haftenden Zucker. Fliegt derselbe in 
Form kleiner Bläschen weg, so hat er diesen Grad erreicht. Will man Zucker- 
guß bereiten, so ist es zur Verhütung des Absterbens des Zuckers vorteilhaft, 
dem bis zum kleinen Fluge gekochten Zucker Kartoffelsirup beizufügen. (Rich- 
tiger Grad für Fondantglasur, Schmelzglasur und zum Bestreichen von Kranz- 
kuchen, Schnecken usw.; die Zuckerwaage zeigt 41 Zuckergrade.) 


5. Grad: „Der große Flug“ oder „Die große Blase“. Kocht man den Zucker 
noch einige Minuten weiter, so wird der in der eingetauchten Drahtschlinge 
haftende Zucker, sobald man darauf bläst, in Form einer Kette von Blasen 
wegfliegen. Dieser Grad läßt sich auch auf folgende Weise feststellen: Taucht 
man einen Silberlöffel zuerst in kaltes Wasser, dann in den Zucker und hierauf 
wieder in das kalte Wasser, so kann man von dem darauf haftenden Zucker eine 
geschmeidige, nicht zerbrechliche Kugel formen. (Richtiger Grad für Marme- 
laden, Fondant zu Bonbons und Zuckerschaum, z. B. zu Mohr im Hemde.) 


6. Grad: „Der Bruch“. Wird der Zucker noch einige Minuten weitergekocht 
und ein mit Wasser befeuchteter Holzspan oder neuer Kochlöffel zuerst in den 
Zucker und hernach in kaltes Wasser eingetaucht, so wird der daran haftende 
Zucker sofort hart werden und beim Ablösen wie Glas zerbrechen. Beim Zer- 
beißen wird er nicht an den Zähnen haften bleiben. 

Zucker, der bis zum Bruch gekocht ist, wird zur Herstellung von Bonbons 
und zum Verzuckern von Früchten!) verwendet. Diese werden zu diesem 
Zwecke auf einen dünnen Holzspan gespießt, in den Zucker eingetaucht und 
auf zwei über ein Backblech gelegte Kochlöffel oder auf ein bebuttertes Brett 
oder einen solchen Teller zum Trocknen gelegt. 

Will man Bruchzucker zur Herstellung von Verzierungen aus gespon- 
nenen Zuckerfäden verwenden, so ist es empfehlenswert, dem Zucker 
etwas pulverisierten Weinstein (oder Essig) zuzusetzen, wodurch die mit einer 


!) Um das rasche Hartwerden des Bruchzuckers zu verhindern, setzt man dem Zucker 
während des Kochens etwas Essig (z. B. 20 dkg Zucker, 1/01 Wasser, 4 EBlöffel Essig) zu. 
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kleinen Schneerute aus feinem Draht zuerst durch sanfte und dann durch 
immer schnellere Bewegungen entstehenden Fäden sich besser und länger 
ziehen. Damit die über Formen gezogenen Fäden nicht ankleben, bestreicht 
man die Formen leicht mit Mandelöl. (Richtiger Grad für die Herstellung 
von verzuckerten Früchten, Orangenspalten, gefüllten Datteln und von Zucker- 
fäden-Nestchen oder sonstigen Zuckerfädenverzierungen.) 


7. Grad: „Karamel“. Läßt man den Zucker noch einige Zeit kochen, so erhält 
man eine hellbraune Flüssigkeit, ‚Karamel“. (Richtiger Grad für die Herstel- 
lung von Grillagen, Dobosglasur usw., Honigersatz für Lebkuchen.) 

In der Regel wird jedoch Karamel nicht auf diese, sondern auf folgende 
Weise hergestellt: 

Gesiebter Staubzucker oder sehr feiner Kristallzucker (Grießzucker) wird 
am besten in einem unglasierten Geschirr (Kupfer, Aluminium, Nickel, Eisen) 
auf starkem Feuer unter sehr fleißigem Rühren (damit sich allfällige Bröckchen 
lösen) so lange erhitzt, bis er vollkommen flüssig und goldgelb geworden ist. 


8. Grad: „Zuckerfarbe (Zuckercouleur)‘“. Kocht man den Zucker noch einige 
Minuten weiter, so nimmt er eine dunkelbraune Farbe an. Diese findet, mit 
Wasser versetzt, zum Färben von Speisen u. a. Verwendung. 

Würde man den Zucker noch länger dem Feuer aussetzen, so würde er 
verkohlen. 

Der im Handel käufliche feinere oder gröbere Kristallzucker findet 
als Streu- oder Grießzucker (z. B. zum Bestreuen von Heidelbeeren) oder 
ebenso wie der sogenannte Hagelzucker!) (zum Bestreuen von Brioche- 
gebäck, Linzer Brezeln, Mandelbäckereien oder dgl.) Verwendung. Schnee- 
zucker oder Felsenzucker (zu Dekorationszwecken) werden bereitet, indem 
man Zucker bis zum Bruche kocht, für je 11/,kg Zucker zwei breiartig mit 
Staubzucker verrührte Eierklare in den heißen Zucker mengt und ihn dann 
zugedeckt auskühlen läßt. Nach 10 Minuten kann man den Zucker stürzen 


und ihn in geeignete Stücke schlagen. 


I. Gedünstetes Obst. 


(Zubereitung für den Genuß innerhalb kürzerer Zeit.) 


A. Von frischem Obst. 


1. Gedünsteter Rhabarber (Frisches Rhabarberkompott). Compote 
de rhubarbe. (34 Stunden, 1 Port. = 234 [3] Kal. = 351 Nem.) 


Rhabarbar 14, kg (20 Stangen) Wasser 41 
Zucker % kg Saft von 4% Zitrone 


Die Stiele der Rhabarberpflanze werden abgeschält, in 5 bis 7 cm lange Stücke 
geschnitten und gewaschen. Dann gibt man sie in heißen, gesponnenen Zucker 
und läßt sie unter Zugabe von Zitronensaft weichkochen. Schon nach einigen Minuten 
sind die weichen Stiele herauszunehmen, die man mit dem Saft, den man dick ein- 
kochen läßt, auf der Schüssel übergießt und kalt aufträgt. Zubereitungszeit: Mai. 

Anmerkung: Statt Zitronensaft kann man ein Stückchen Vanille mitkochen lassen. 


ı) Hagelzucker wird fabriksmäßig aus Hut- oder Würfelzucker hergestellt. 
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2. Gedünstete Kirschen (Frisches Kirschenkompott). Compote de 
cerises. (4, Stunde, 1 Port. = 155 [3] Kal. = 232 Nem.) 
Kirschen 1Y, kg Zucker 15 dkg- Wasser 1 

Die Kirschen werden von den Stengeln befreit, gewaschen und in gesponnenem 
Zucker weichgedünstet. Hernach nimmt man sie heraus, läßt den Saft noch einige- 


mal aufkochen und richtet sie mit demselben auf einer Glasschüssel an. — Zube- 
reitungszeit: Juni, Juli. 


3. Gedünstete Weichseln (Frisches Weichselkompott). Compote de 
griottes. (Y, Stunde, 1 Port. = 214 [3] Kal. = 321 Nem.) 
Weichseln 1% kg Zucker 20 dkg Wasser 4,1 


Die Zubereitung ist die gleiche wie die des Kirschenkompotts. — Zubereitungs- 
zeit: Juni, Juli. 


4. Gedünstete Johannisbeeren (Ribisel) (Frisches Ribiselkompott). 
Compote de groseilles. (4, Stunde, 1 Port. = 196 [2] Kal. = 234 Nem.) 
Ribisel 1 kg Zucker 20 dkg Wasser %l 

Die Beeren werden von den Stielen abgerebelt, gewaschen, in den heißen, 
gesponnenen Zucker gegeben, darin aufkochen gelassen und kaltgestellt. 


5. Gedünstete Stachelbeeren (Frisches Stachelbeerenkompott). 
Compote de groseilles vertes. (%, Stunde, 1 Port. = 135 [2] Kal. = 202 Nem.) 
Stachelbeeren 1 kg Zucker 20 dkg 

Wasser 4,1 . 

Von nicht ganz reifen, grünen Stachelbeeren entfernt man die Stengel und die 
welken Blütenblätter und gibt die Beeren in heißes Wasser. Wenn sie in die Höhe 
steigen, nimmt man sie mit einem Sieblöffel heraus, gibt sie in gesponnenen Zucker, 
der mit Zitronenschalen dicklich gekocht worden ist, läßt sie einigemal aufkochen, 


richtet sie auf einer Kompottschüssel an und trägt sie kalt auf. — Zubereitungs- 
zeit: Juli. 


Zitronenschalen 


6. Gedünstete Aprikosen (Frisches Aprikosen-[ Marillen- ]kom- 
pott). Compote d’abricots. (% Stunden, 1 Port. = 148 [5] Kal. = 222 Nem.) 
Marillen 1 kg Zucker 20 dkg Wasser „1 


Reife Marillen werden blanschiert, geschält und in gesponnenem Zucker ge- 
dünstet. — Zubereitungszeit: Juli, August. 


7. Gedünstete Pfirsiche (Frisches Pfirsichkompott). Compote de 
peches. (%, Stunden, 1 Port. = 144 [5] Kal. = 216 Nem.) I 
Pfirsiche 1 kg Zucker 20 dkg Wasser 41 


Die Zubereitung ist dieselbe wie die der gedünsteten Aprikosen. — Zubereitungs- 
zeit: Juli bis September. 


8. Gedünstete Ringlotten (Königspflaumen) (Frisches Ringlotten- 
kompott.) Compote de reine-claudes (%, Std, 1 Port. = 136 [2] Kal.= 204 Nem.) 
Ringlotten 1 kg Zucker 15 dkg Wasser 4,1 


‚ Die Zubereitungsart ist die gleiche wie die des Marillenkompotts. — Zube- 
reitungszeit: August, September. 
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9. Gedünsteter Holunder (Holler) (Frisches Holunderkompott). 
Compote de sureau. (%4 Stunden, 1 Port. = 91 [3] Kal. = 137 Nerm.) 
Holunderbeeren 1 kg Zucker 4% kg Milch 41 

Mehl 5 dkg 

Die ganz reifen Beeren werden abgezupft und mit Zucker weichgedünstet. 
Mehl wird mit Milch abgesprudelt, dazugegeben und einigemal aufkochen gelassen. 
Der Holunder kann auch nach dem Dünsten passiert werden. Das Kompott wird 
bis zum Gebrauch kaltgestellt. (Beliebte Bereitungsweise in ländlichen Haushalten.) 
— Zubereitungszeit: August, September. 


10. Holunder ohne Mehl- und Milchzusatz. Compote de sureau naturelle. 

Der Holunder kann auch ohne Milch und Mehl, nur mit Zucker zubereitet 
werden. (Diese Bereitungsweise wird von Kennern bevorzugt.) — PER 
August, September. 

11. Holunder mit Äpfeln oder Zwetschken. Compote de sureau aux 
pDommes, aux Prunes. 

Kleinwürfelig geschnittene Äpfel werden halbweich gedünstet, sodann gibt 
man Holunder und Zucker dazu und dünstet beides, bis der Holunder weich ist. 
Zwetschken können mit dem Hollunder zugleich gedünstet werden. — Zubereitungs- 


zeit: August, September. 
Beigabe zu Kaiserschmarren, Grießschmarren, Topfenknödeln u. dgl. 


12. Gedünstete Pflaumen (Frisches Pflaumen-[Zwetschken-] 
kompott). Compote de prunes. (3%/, Stunden, 1 Port. = 134 [2] Kal. = 201 Nem.) 


Zwetschken 14 kg Zucker 20 dkg Wasser %1 
Reife Zwetschken werden geschält und mit Wasser und Staub- oder Würfel- 
zucker weichgedünstet. — Zubereitungszeit: September. 


Anmerkung: Wer es liebt, kann etwas Vanille oder Zimt und Gewürznelken mitdünsten 
lassen. 


13. Frischer Zwetschkenröster’). Bouillie de prunes. 

1 kg ungeschälte, halbierte, entkernte Zwetschken werden mit 15 bis 20 dkg 
Zucker so lange gedünstet, bis sie weich sind, dann werden sie kaltgestellt. — Zu- 
bereitungszeit: September. 


14. Gedünstete Birnen (Frisches Birnenkompott). Compote de poires. 
(1Y, Stunden, 1 Port. = 100 [2] Kal. = 150 Nem.) 
Birnen 1 kg Zucker 12 dkg Wasser 41 

Man schält die reifen Birnen und halbiert sie so, daß auch der Stengel halbiert 
ist, stutzt ihn ab, schneidet das Kernhaus aus und dünstet die Birnen in Zucker- 
wasser weich. Bei süßen Birnen kann man etwas Zitronensaft dazugeben. Bei weniger 
süßen Birnen muß man mehr Zucker nehmen. — Zubereitungszeit: September, 


Oktober. 


1) Nicht für dauernde Aufbewahrung geeignet. 
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15. Gedünstete Äpfel (Frisches Apfelkompott). Compote de pommes. 
(%4 Stunden, 1 Port=138 [2] Kal.=207 Nem.) 


Äpfel 1%, kg Wasser Y,1 Saft von 1, Zitrone 
Zucker 15 dkg 
Aus geviertelten, geschälten Äpfeln wird das Kerngehäuse entfernt. Dann 
werden sie in einer Mischung von Wasser, Zucker und Zitronensaft nicht allzu 
weich gedämpft, mit dem etwas eingekochten Saft übergossen und kaltgestellt. 
Kleine Äpfel läßt man ganz und sticht das Kerngehäuse aus. Sind die Äpfel 


säuerlich, so muß man mehr Zucker nehmen. — Zubereitungszeit: September bis 
Februar. 


Anmerkung: Damit die Äpfel schön weiß bleiben, darf man sie geschält nicht an 


der Luft liegen lassen, sondern muß sie bis zum Dünsten in Zitronenwasser geben oder sie mit einer 
halben Zitrone einreiben. 


16. Apfelmus (Apfelpüree). Purde de pommes. (1 Stunde, 1 Port. = 
102 [2] Kal. = 153 Nem.) 


Äpfel 11, kg Zucker % kg Wasser %l1 


Geschälte und geviertelte mürbe Äpfel, siehe Anmerkung zu Nr. 15, werden 
mit Zucker weichgedämpft und passiert. Man braucht sie auch nicht zu passieren, 
wenn man sie so lange dämpft, bis sie breiig sind. 


Das in einer Schüssel angerichtete kalte Apfelmus kann mit Zucker bestreut 
und dieser mit einem glühenden Eisen gebrannt werden. 


Bei sehr süßen Äpfeln gibt man etwas Zitronensaft zum Mus. Das Mus kann 
auch aus ungeschälten Äpfeln bereitet werden. — Zubereitungszeit: September bis 
März. 


Vergleiche auch Apfelmarmelade, Seite 550/12. 


17. Ananaskompott. Compote d’ananas (1 Stunde.) 
Ananas 1 frische Zucker 25 dkg 
Wasser %l 


Die Ananas wird geschält und in 1, cm dicke Scheiben geschnitten, worauf man 
mit einem kleinen, runden Ausstecher die holzigen Teile aussticht. In bis zur kleinen 
Perle gesponnenem Zucker und Zitronensaft dünstet man die Ananasscheiben bis 


sie glasig sind. Sie werden in einer Glasschüssel angerichtet und mit dem eingedickten 
kalten Saft übergossen. 


Zitronensaft 


B. Von gedörrtem Obst und Konserven. 


1. Gedünstete gedörrte Pflaumen (Kompott von getrockneten 
Pflaumen). Compote de pruneaux. 


Getrocknete Pflaumen Y/, kg Wasser 11 


Gewürznelke 1 
Zucker 10 dkg Zimtrinde 


Schale von Y, Zitrone 
Die Zwetschken werden gewaschen und in Wasser mit Zucker, Zimtrinde, einer 
Gewürznelke und dünn geschälten Zitronenschalen nicht zu weich gekocht. Die 
Zwetschken richtet man sodann auf einer Schüssel an und gießt den etwas einge- 
kochten, durchgeseihten Saft darüber. 
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2. Gedünstete gedörrte Kirschen, Marillen, Weichseln, Birnen 
(Kletzen). Compote de cerises &tuvees, d’abricots &tuvees, de grioties &iuvees, de poires 
etuvees. 

Ebenso kocht man gedörrte Kirschen, Marillen, Weichseln und Birnen (Kletzen), 
läßt jedoch die Gewürze weg. 


3. Ananaskompott (aus Konserven). Compote d’ananas (34 Stunden.) 

Ananas 1 Dose Zitronensaft 

Die konservierten Ananasscheiben werden auf einer Glasschüssel angerichtet, 
mit dem Saft aus der Dose begossen, mit Zitronensaft beträufelt und für einige Zeit 
auf Eis gestellt. Man kann die Scheiben auch mit einigen Tropfen Rum oder Kognak 
begießen. 


II. Dunstokst. 


(Zubereitung für längere Aufbewahrung.) 


Zuckerlösung für saures Obst (Erdbeeren, Kornelkirschen [DirndIn], Marillen, 
Pfirsiche, Ribisel, Stachelbeeren, Weichsel u. a.): 
auf 11 Wasser 30 dkg Zucker (für Patentgläser) 
„ı1l a7 0 ,, Pr (für gewöhnliche Einsiedegläser). 


Zuckerlösung für süßes Obst (Äpfel, Birnen, Himbeeren, Kirschen, Ringlotten, 
Zwetschken): 
auf 11 Wasser 15 dkg Zucker (für Patentgläser) 
a ih er AO 3 (für gewöhnliche Einsiedegläser). 
(Die Zuckerlösung ungefähr 5 Minuten kochen lassen und abschäumen.) 


Allgemeines über die Herstellung von konserviertem Obst. 


Obst, das bereits ausgereift, aber noch fest ist, das weder gequetscht noch 
wurmstichig oder angefault sein darf und das unmittelbar vorher gepflückt wurde, 
wird sich mit sicherem Erfolge einsieden lassen. Es kann sofort nach entsprechender 
Reinigung zum Einsieden Verwendung finden. 

Noch nicht völlig reifes, zu hartes Obst muß vorher in siedendem Wasser 
blanchiert werden. Wichtig ist größte Reinlichkeit in bezug auf Obst, Geräte und 
Kochgeschirr, Verwendung von besonderem Einsiedegeschirr aus Email, eigenen 
Kochlöffel, Haarsieb, Silber- oder rostfreien Bestecken usw. Alles, womit die Einsiede- 
gläser in Berührung kommen, muß fettfrei sein. 

Die für das einzukochende Obst zur Verwendung gelangenden Gläser oder 
Flaschen sind mit warmem Wasser, in welchem ein Stück Soda aufgelöst wurde, 
und mit einer Bürste gründlich zu reinigen und hernach in heißem Wasser auszu- 
schwemmen und gut zu trocknen. 

Werden zum Einkochen Patentgläser, wie z. B. Weck, Rex, Ultreform o. a., 
verwendet, so müssen auch die Gummiringe und Deckel gut gereinigt und getrocknet 


werden’). 


1) Auskochen der Gummiringe in leichter Soda- oder Salzlösung. 


Das einzukochende Obst wird sodann mit Hilfe eines Silberlöffels oder eines 
Holzstäbchens in die Gläser fest eingeschichtet, wobei man das Glas auf die flache 
Hand aufklopft, damit das Obst sehr dicht eingefüllt werden kann. Zum Bestreuen 
des Obstes nimmt man entweder Grieß-, gestoßenen Würfel- oder Kristallzucker; 
wird es jedoch mit gekochtem Zucker übergossen, so können zum Kochen alle 
Zuckerarten mit Ausnahme von Staubzucker Verwendung finden. Der Zucker wird 
bis zum Breitlauf, bzw. zur kleinen Perle (siehe dort) gekocht, wobei man die sich 
abscheidenden Unreinigkeiten abschöpft. Zum Übergießen soll der Zucker immer 
ausgekühlt verwendet und so hoch in die Gläser gegossen werden, daß die Früchte 
auch beim Schräghalten der Gläser damit bedeckt sind. Hierauf wird der ungefähr 
daumenbreite freie Raum der Gläser mit einem Tuche abgewischt und bei Ver- 
wendung gewöhnlicher Einsiedegläser ein in Rum oder Weingeist ge- 
tränktes Blatt Pergamentpapier auf die Früchte gelegt. 


Das Glas wird nun mit gut gespanntem, in laues Wasser getauchtem, gut 
getrocknetem, doppeltem Pergamentpapier oder doppeltem feuchten Cellophan- 
papier fest mit dünnem nassen Spagat verbunden. Das Cellophan wird auf die Gläser 
gelegt, wobei man es unter dem Rand festhält und oben nach innen drückt, damit 
es nicht straff gespannt ist und Platz hat, sich während des Kochens auszudehnen, 
weil es andernfalls platzen würde. Zum Kochen kann man einen Patentkochtopf 
oder jeden beliebigen Topf, der höher als die Gläser ist, verwenden. Den Boden des 
Gefäßes belegt man mit Heu, Tüchern, Papier oder Holzwolle, stellt die Gläser 
hinein (zwischen denen man gleichfalls Heu u. ä. gibt, um das Anschlagen zu ver- 
hindern), nun füllt man kaltes Wasser in den Topf, so daß es bis zur Hälfte der 
Glashöhereicht. Der Topf wird verschlossen und die Kochzeit vom Kochen des Wassers, 
das nur leicht wallen (perlen) darf, gerechnet. Nach dem Kochen läßt man die 
Gläser ein wenig überkühlen, da sie bei zu großem Temperaturwechsel springen!). 
Damit das eingekochte Obst nicht verdirbt, ist ein luftiger, trockener, kühler Auf- 
bewahrungsort notwendig. Sollte ein Glas anlaufen, so muß die Zuckerlösung ab- 
gegossen, nochmals aufgekocht, über das in ein gut gereinigtes Glas gefüllte Obst 
gegossen und dasselbe hierauf noch einmal im Dunst gekocht werden. Öfteres 
Nachsehen, besonders in den ersten Wochen, ist notwendig. 


1. Kirschen. Confiture de cerises. 


Kirschen 1 kg Gekochter Zucker !/,1 (siehe vorstehende Zuckerlösung) 


Reife Kirschen mit festem Fruchtfleisch werden gut ausgesucht, so daß keine 
schadhaften und wurmstichigen darunter sind, gewaschen, abgetropft, von den 
Stielen befreit, dicht in Gläser gefüllt und mit kaltem, bis zur Perle gekochten 


Zucker übergossen. Die Gläser werden luftdicht verschlossen und die Kirschen 
10 Minuten in Dampf gekocht?). 


2. Weichseln. Confiture de grioties. 


Werden ebenso zubereitet, doch läßt man die Stiele, die man zur Hälfte ab- 
schneidet, an denselben. ’ 


2) Siehe Zuckerlösungen. 


‚ ._) Bei Benützung von Patentgläsern kann man die Kirschen ohne jede Zutat 15 Minuten 
in Dampf kochen und kann sie dann wie frische verwenden. . 
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3. Johannisbeeren (Ribisel). Confiture de groseilles. 
Ribisel 1 kg Gekochter Zucker 1, 1!) 

Feste Ribisel werden mit einer vierzinkigen Gabel von den Stengeln befreit, 
rasch gewaschen, zur Entfernung des an den Beeren haftenden Wassers in einem 
Sieb abtropfen gelassen, in Gläser gefüllt und mit kaltem Zucker übergossen. Die 
Gläser werden luftdicht verschlossen und die Ribisel 5 Minuten lang in Dampf 
gekocht. j 


‚ Anmerkung: Statt mit gesponnenem Zucker können die Ribisel auch lagenweise mit 
Grießzucker bestreut werden. (1 kg Frucht 30—40 dkg Zucker.) Weiteres Verfahren wie oben. 


4. Stachelbeeren. Confiture de groseilles vertes. 

Stachelbeeren 1 kg Gekochter Zucker 1, 1!) 

Feste Stachelbeeren, von denen man mittels Schere die Stiele und Narben 
abgeschnitten hat, werden sonst ebenso behandelt wie Kirschen. 


5. Kornelkirschen (Dirlitzen, DirndIn). Confiture de cornowilles. 
Reife, aber feste Kornelkirschen werden wie Weichsel behandelt, jedoch nur 
5 Minuten in Dunst gekocht. 


6. Marillen (Aprikosen). Confiture d’abricots. 

Marillen (Aprikosen) 1 kg Gekochter Zucker 11!) 

Ausgereifte, aber doch noch feste Marillen (womöglich Ananasmarillen) werden 
einen Augenblick in kochendes Wasser gegeben, die Haut wird abgezogen, worauf 
man die Marillen halbiert und entkernt. Die Marillen werden hierauf dicht in die 
Gläser gefüllt, mit erkaltetem, gesponnenem Zucker übergossen und nach erfolgtem 
luftdichten Verschließen der Gläser 10 bis 15 Minuten in Dampf gekocht. Sie können 
auch ungeschält eingelegt werden. In Patentgläsern können sie auch ohne Zucker 


eingekocht werden (siehe Nr. 9, Pflaumen). 

Anmerkung: Die wie oben vorgerichteten Marillen können auch bloß mit Grieß- oder 
gestoßenem Würfelzucker lagenweise bestreut und nach erfolgtem luftdichten Verschließen 
der Gläser 15 bis 20 Minuten in Dampf gekocht werden. (1 kg Marillen, 20 dkg Zucker.) 


7. Pfirsiche. Confiture de Peches. 
Können wie Aprikosen behandelt werden, doch eignen sich hiefür nur solche 
Früchte, die sich vom Kern lösen. 


8. Ringlotten (Königspflaumen). Confiture de reine-claudes. 

Ringlotten 1 kg Gekochter Zucker etwa 4% 11) 

Reife und doch feste, grüne Ringlotten werden gewaschen, getrocknet und 
weiter wie Kirschen behandelt. 

Einsiedezeit: Juli. 


9. Pflaumen (Zwetschken). Confiture de prunes. 

Pflaumen 1 kg (Zwetschken) Gekochter Zucker etwa % B) 

Die Zwetschken werden in der Regel genau wie die Marillen behandelt, 
doch kann man sie auch ungeschält lassen, in welchem Falle man sie vor dem 


1) Siehe Zuckerlösungen. 
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Einlegen mehrmals mit zugespitzten Holzspeilen ansticht, damit die Haut nicht 
springt. 
Anmerkung: Statt gekochten Zucker zu verwenden, können die wie oben hergerichteten 


Pflaumen mit Zucker bestreut und in luftdicht verschlossenen Gläsern 10 Minuten in Dampf 
gekocht werden. Einsiedezeit: August, September. 


Wenn man Patentgläser benützt, kann man auch ungeschälte, ganze Pflaumen 
ohne jede Beigabe 15 Minuten in Dunst stellen. Diese Pflaumen können wie frische 
verwendet werden (z. B. zur Bereitung von Zwetschkenknödeln u. a.) 


10. Birnen. Confiture de poires. 

Birnen 1 kg Gekochter Zucker % 1) 

Kleine, feste Birnen, deren Stengel man verkürzt und abschabt, werden ge- 
schält und zur Verhütung des Braunwerdens in Zitronenwasser gelegt. Hierauf 
schichtet man sie in Gläser, übergießt sie mit ausgekühltem, gekochtem Zucker, ver- 
schließt sie luftdicht und kocht das Obst 15 Minuten in Dunst. 

Große Birnen schält, viertelt oder halbiert man. 


Anmerkung: Wenn die Birnen zu hart sind, werden sie vorher in Zitronenwasser 
blanchiert. 


11. Äpfel. Confiture de pommes. . 


Werden wie Birnen behandelt, man entfernt jedoch die Stiele; ebenso Azaroli. 


12. Ananas. Confiture d’ananas 


Ananas 1 kg Gesponnener Zucker % 1 


E (Zucker % kg, Wasser 4 ]) 

Ananas werden geschält, das holzige Innere entfernt (ausgeschnitten oder rund 
ausgestochen), in Würfel von 2cm Seitenlänge geschnitten, in Gläser gefüllt, mit 
gesponnenem, ausgekühltem Zucker übergossen und nach dem luftdichten Ver- 
binden der Gläser %, Stunde in Dampf gekocht. 


13. Erdbeeren. Confiture de fraises. 


Gartenerdbeeren (Ananaserdbeeren) 1 kg Zucker Y, kg 


Ausgesuchte, trockene Erdbeeren werden von den Stielen und Blättern befreit, 
in Gläser fest eingeschichtet und lagenweise mit Grießzucker bestreut. Nun werden 


die Gläser luftdicht verschlossen und die Erdbeeren 10 Minuten in nicht zu stark 
wallendem Wasser gekocht. 


14. Heidelbeeren, Himbeeren, Brombeeren und eingekochter 
Holunder. Confiture de myrtilles, de framboises, de ronces, de sureau. 
Die Beeren werden ausgesucht, gewaschen, in Gläser gefüllt, lagenweise mit 


Grießzucker bestreut, luftdicht verschlossen und 5 bis 10 Minuten in Dunst gekocht 
(1 kg Beeren, 20 dkg Grießzucker). 


15. Kürbisse in Zucker. Confiture de Dotirons. 


Kürbisse 1 kg Gesponnener Zucker 1,1 (Zucker %, kg, Wasser 4,l) Zitronensaft 
Kürbisse werden geschält, halbiert, nach Entfernung des Kerngehäuses in 
Scheiben oder Würfel geschnitten, in gesponnenem Zucker mit Zitronensaft bis 
zum Durchsichtigwerden gekocht und in Gläser gefüllt, die man luftdicht verschließt 
und 10 Minuten in Dunst kocht. 
%) Siehe Zuckerlösungen. 
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16. Melonenspalten in Zucker. Confiture de melons. 

Nicht ganz reife Zuckermelonen werden geschält, halbiert und nach Entfernung 
des Kerngehäuses in Würfel oder Scheiben geschnitten. Diese werden in Gläser 
gefüllt, mit überkühltem, gesponnenem Zucker übergossen, luftdicht verschlossen 
und 15 Minuten in Dunst gekocht. 


17. Grüne Nüsse (sogenannte schwarze Nüsse). Noix confites noires. 
Grüne Nüsse 1 kg Gesponnener Zucker 4% 1 Gewürznelken 
Salzwasser (Zucker 1% kg, Wasser 4 ]) Zimtrinde 

Grüne Nüsse werden mit einer Nadel mehrmals gut durchstochen, 8 bis 10 Tage 
lang in täglich zu erneuerndes, kaltes Wasser gelegt und schließlich in Salzwasser 
weichgekocht. Die abgeseihten Nüsse werden mit heißem, gesponnenem Zucker 
übergossen und 12 Stunden lang an einen kühlen Ort gestellt. Dann wird der Zucker 
abgeseiht, aufgekocht und abermals über die Nüsse gegossen. Dies wird noch fünfmal 
wiederholt. Schließlich wird der Zucker nach Zugabe einiger Gewürznelken, die man 
später entfernt, und Zimtrinde dick eingekocht und über die in Gläser gefüllten 
Nüsse gegossen. Die Gläser werden mit doppeltem Pergament zugebunden. Einsiede- 
zeit: Ende Juni. 


18. Angelika. Tiges d’angelique confites. 


Angelikastengel 4, kg Salzwasser Wasser 
Zucker 4% kg 


Die Stengel werden in 15 cm lange Stücke geschnitten und 4, Stunde in Salz- 
wasser gekocht. Dann zieht man ihnen die Fäden ab, gibt sie in frisches, kaltes 
Wasser und läßt sie darin einen Tag liegen. Den nächsten Tag spinnt man Zucker 
bis zum Faden, gibt die Stengel aus dem Wasser in eine Porzellanschüssel, über- 
gießt sie mit dem warmen, gesponnenen Zucker und läßt sie dann einen Tag zu- 
gedeckt stehen. Den kommenden Tag gießt man den Zucker ab, kocht ihn auf und 
gießt ihn wieder auf die Stengel. Dies wiederholt man durch vier Tage. Am fünften 
Tag kocht man den Zucker mit den Stengeln einige Minuten und füllt dann alles 
in Gläser, die man mit Pergamentpapier zubindet. 


III. Röster (Fruchtfleisch). 


(Fruchtfleisch in kleineren, unregelmäßigen Stücken.) 


1. Kirschenröster. Jam de cerises. 

1kg entkernte Kirschen werden in Gläser gefüllt, mit '/;kg Grießzucker 
schichtenweise bestreut, luftdicht verschlossen und ungefähr 15 Minuten in Dunst 
gekocht, wodurch ein Teil des Kirschenfleisches zu Mus verkocht. 


9. Weichselröster. Bouillie de griottes. 
Wird auf die gleiche Weise bereitet, doch werden 35 dkg Zucker genommen. 
Andere Bereitungsweise: Die entkernten Kirschen oder Weichseln werden in ge- 
kochtem Zucker einige Male aufgekocht, bis sie weich sind, dann herausgenommen, der Zucker 
wird dicker eingekocht, mit dem Obst vermengt und in Gläser gefüllt. Weitere Behandlung 
wie oben. 
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3. Marillen-(Aprikosen-)Röster. Bouillie d’abricots. 

Entkernte Marillen 1 kg Gesponnener Zucker %1 Mandeln 5 dkg 
(etwa 14, kg mit den Kernen) (Zucker %, kg, Wasser 4 ]) 

Die Marillen werden geöffnet, entkernt, in gesponnenem Zucker ein paarmal 
aufgekocht und dann herausgenommen. Den Zucker läßt man mit den geschwellten 
Mandeln dicker einkochen, gibt die Marillen dann dazu, füllt den Röster in Gläser, 
legt ein in Rum getränktes Pergamentpapier darauf, verschließt die Gläser luft- . 


dicht und kocht den Röster 10 Minuten in Dunst. Man kann auch 2 bis 3 Marillen- 
kerne dazugeben. 


Bei sehr süßen Marillen nimmt man weniger Zucker. 


4. Pfirsichröster. Bouillie de Peches. 
Wird wie Marillenröster behandelt, nur entfällt die Zugabe von Mandeln. 


5. Holunderröster. Boullie de sureau. 


1 kg Holunder wird mit 25 dkg Zucker dicklich eingekocht, in Gläser gefüllt, 
die man luftdicht verschließt, und 10 bis 15 Minuten in Dunst gekocht. 


6. Zwetschken-(Pflaumen-)Röster. Bouillie de prunes. (1%, Stunden, 
1 Port. = 147 [3] Kal. = 330 Nem). 
Entkernte Zwetschken (Pflaumen) 1 kg Staubzucker 20 dkg 
(etwa 14, kg mit den Kernen) 

Die Zwetschken werden geöffnet, entkernt, mit Zucker bestreut und so lange 
gekocht, bis die Zwetschken genügend weich sind, was man daran erkennt, daß sich 
die Schalen einrollen. Man kann ein paar Gewürznelken und ein Stückchen Zimt- 
rinde, in ein Mullsäckchen gebunden, das man nach dem Kochen entfernt, mit- 
kochen lassen. 


Hierauf füllt man den Röster in Gläser, die man luftdicht verschließt, und 
kocht ihn 10 Minuten in Dunst. 


Statt die entkernten Zwetschken mit Zucker zu bestreuen, kann man sie auch 
in dick gesponnenem Zucker kochen lassen, bis sie weich, aber noch ganz sind, mit 
einem Sieblöffel herausnehmen, den Zucker noch dicker einkochen lassen und dann 
mit den Zwetschken vermengen. Weitere Behandlung wie oben. 


Gemischte Röster, z. B. Kirschen 40 dkg, Weichsel 40 dkg, Johannisbeeren 
20 dkg, Zucker 35 dkg. 


7. Ebereschen-, Heidelbeeren- und Ringlotten-Röster. 
Werden ebenso bereitet. 


IV. Fruchtmus mit Teilen von Fruchtfleisch 
(Jams). 


(Marmeladenartig eingekochter Fruchtbrei mit einzelnen Fruchtstücken.) 


1. Orangen-Fruchtfleisch (Orangenjam). Confiture (Jam) d’oranges. 
Orangen 8 (ungefähr 1-25 kg) Wasser 61 
Zitronen 2 (ungefähr 0-25 kg) Zucker zirka 4-50 kg 
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Dünnschalige, helle Orangen und Zitronen werden trocken abgewischt, mit den 
Schalen quer dünnblättrig geschnitten und die Kerne entfernt. Die Schnitten werden 
mit kaltem Wasser (41 Wasser auf je 1 kg Frucht) übergossen und 24 Stunden 
stehengelassen. Dann wird die Frucht mit dem Wasser 1 Stunde lang gekocht. Nach 
einer weiteren 24stündigen Rast wird Zucker zugesetzt (075 kg bis 125 kg auf 
lkg Frucht, mit der Kochflüssigkeit gewogen) und das Fruchtfleisch abermals 
1 Stunde lang ziemlich stark gekocht und noch heiß in vorerwärmte Gläser gefüllt, 
auskühlen gelassen und verbunden. Das beim Einfüllen noch dünnflüssige Jam 
wird allmählich gelieren. 

Man achte darauf, daß das Fruchtfleisch beim Kochen nicht anbrennt. 

(Zitronen-Fruchtfleisch [Zitronenjam] wird ebenso zubereitet.) 


2. Ananaserdbeer-Fruchtfleisch (Ananaserdbeerjam).Confiture (Jam) 


de Jraises. 
Ananaserdbeeren 1 kg Saft von 1 Zitrone Zucker 80 dkg 

Die Ananaserdbeeren werden von den Stielen befreit, abgewischt und ab- 
wechselnd mit dem Kristallzucker schichtenweise in eine reine Porzellanschüssel 
eingelegt und über Nacht zugedeckt stehengelassen. Am nächsten Tage werden sie 
unter vorsichtigem Rühren, damit sie nicht zerrührt werden, 20 Minuten gekocht 
und dann die Früchte aus dem Fruchtsafte herausgenommen. Den Saft läßt man 
noch etwas dicker einkochen, gibt die Ananaserdbeeren und den Zitronensaft dazu, 
schäumt die Masse ab, füllt das Jam noch heiß in Gläser und verbindet sie am 


nächsten Tag mit Pergamentpapier. 


3. Erdbeerenjam mit Rhabarber. 
Erdbeeren 1 kg Rhabarber 1, kg Zucker 80 dkg 
Geschälten Rhabarber in 1 cm große Stücke schneiden, im eigenen Saft weich 
dünsten, die entstielten Erdbeeren und den bis zum Bruch gekochten Zucker dazu 
geben, unter öfterem Abschäumen bis zur Geleeprobe einkochen, noch heiß in Gläser 
füllen und erst am nächsten Tag mit Pergamentpapier verbinden. 


4. Kirschenfleisch (Kirschenjam). Bouillie de cerises. 

Entkernte Kirschen 1 kg (14% kg mit den Kernen) Zucker 40 dkg 

Die gewaschenen Früchte werden geöffnet und ausgelöst und abwechselnd mit 
grobgestoßenem oder Kristallzucker schichtenweise in eine reine Porzellanschüssel 
eingelegt und über Nacht zugedeckt stehengelassen. Am nächsten Tage werden sie, 
damit sie nicht zerrührt werden, unter vorsichtigem Rühren auf starkem Feuer 
bis zur Geleeprobe eingekocht, in Gläser gefüllt und mit einem in Rum oder Wein- 
geist getauchten Pergamentpapier belegt, zugebunden und 15 Minuten ın Dunst 
gekocht. (Kirschenfleisch wird gerne mit Weichseln und roh passierten Ribiseln 


gemischt.) 


5. Weichselfleisch (Weichseljam). Jam de griottes: 
Wird ebenso zubereitet, nur verwendet man auf 1 kg entkernte Frucht 50 dkg 


Zucker. 


6. Marillenjam. Jam d’abricots. 
Sehr reife Marillen (Aprikosen) werden entkernt und gewogen. Auf I kg 
entkernte Frucht gibt man '/, kg Würfel- oder Kristallzucker und kocht das Frucht- 
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fleisch unter beständigem Rühren bis zur Geleeprobe. (Die Marillen können auch 


mit bis zum Fluge gekochtem Zucker bereitet werden, wodurch sie schöner in 
der Farbe bleiben.) 


7. Pfirsichjam. Jam de döches. 
Wird wie Marillenjam bereitet. 


8. Beerenfruchtfleisch (Beerenjam). Jams, Confitures. 


Von beliebigem Beerenobst, wird auf folgende Weise hergestellt: 1 kg Beeren 
werden mit 40 dkg Zucker, Saft 1 Zitrone auf starkem Feuer unter beständigem 
Rühren dicklich eingekocht, in Gläser gefüllt, mit einem in Rum getränkten 
Pergamentpapier bedeckt, verbunden und ungefähr 15 Minuten im Dunst gekocht. 
Es ist darauf zu achten, daß sich nicht sämtliche Beeren zu Mus verkochen. 


9, Preiselbeeren. Airelles rouges. 


Preiselbeeren 1 kg Zucker Y, kg Wasser 11 


Preiselbeeren werden ausgeklaubt, gewaschen, zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt, in sehr dick gesponnenem Zucker 3—5 Minuten lang gekocht und heraus- 
genommen. Der Saft wird bei starkem Feuer noch etwas eingekocht und über 


die Preiselbeeren gegeben, die man sodann in Gläser oder Tiegel füllt; diese werden 
nach dem Auskühlen zugebunden. 


10. Preiselbeeren mit Äpfel. Airelles rouges. 
Preiselbeeren 1 kg Äpfel 4, kg Zucker 1% kg 

Preiselbeeren werden gewaschen, ausgesucht und in einer Kasserolle schichten- 
weise mit gestoßenem Zucker bestreut und einige Zeit stehen gelassen. Die ge- 
schälten, zerkleinerten Äpfel werden unter die Beeren gemischt und zusammen 
weichgekocht. (Heiß in Gläser füllen und sofort verschließen.) 


11. Preiselbeeren ohne Zucker. 


Die ausgesuchten, gewaschenen Preiselbeeren werden in eine Kasserolle 
gegeben und so lange im heißen Rohr stehen gelassen, bis die Früchte heiß sind. 


Dann füllt man sie in Gläser, verschließt sie luftdicht und kocht die Preiselbeeren 
15 Minuten in Dunst (siehe Nr. 9). 


12. Heidelbeeren (Schwarzbeeren). Myriilles. 
Können ebenso eingekocht werden. 


13. Powidi (Lequar). Prunelee. 
Zwetschken 5 kg 


Recht reife Zwetschken werden gewaschen, entkernt und ohne jede Zugabe 
gekocht, bis sie dick und dunkel sind. Man kocht sie bei schwacher Hitze und 
rührt sie dabei öfters auf, damit sie nicht anbrennen; doch muß man sich die 
Hände schützen, weil Powidl stark spritzt. Da man an einem Tag mit dem Ein- 
kochen nicht fertig wird, muß man es an mehreren aufeinanderfolgenden Tagen 
besorgen. Erst wenn das Mus so dick geworden ist, daß der Löffel steckenbleibt, 
ist es genug fest. Nach dem Erkalten wird es in Gläser oder glasierte Tiegel oder 


Töpfe gefüllt, glatt gestrichen, mit einem in Rum oder Eozetlösung getränkten 
Papier bedeckt und mit Pergamentpapier zugebunden. 
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V. Fruchtmus (Marmeladen). 
(Eingekochte passierte Früchte.) 


Allgemeines über die Herstellung von Fruchtmus (Marmeladen). 


Zu Fruchtmus nimmt man ganz reifes Obst und kocht dies je nach Angabe 
bei den einzelnen Rezepten entweder mit bis zum großen Flug gesponnenem 
Zucker oder mit Würfel- oder Kristallzucker bis zur Geleeprobe, d. h.so lange, 
bis ein Tropfen, auf einen Teller gegeben, nicht mehr auseinanderfließt. Das Mus 
wird noch heiß in Gläser oder Tiegel gefüllt, eventuell mit in Rum oder in Eozet- 
lösung getränktem Pergamentpapier bedeckt und mit in laues Wasser getauchtem 
Pergamentpapier fest verbunden. Bei nicht fabriksmäßiger Herstellung der Mar- 
melade behält diese ihre natürliche Farbe am sichersten dann, wenn man die Früchte 
nur kiloweise einkocht. Zum Einkochen darf nur solches Geschirr genommen 
werden, das noch nicht zur Bereitung anderer Speisen verwendet worden ist; auch 
dürfen nur Haarsiebe und niemals Drahtsiebe verwendet werden. Am besten 
bedient man sich Email- oder irdener Kasserollen. Zum Rühren muß man aus- 
schließlich nur für Einsiedezwecke verwendete Holzkochlöffel, zum Kosten Silber. 
oder rostfreien Löffel benützen. 


1. Himbeermarmelade. Marmelade de [ramboises. 

Passierte Himbeeren 1 kg (etwa 14, kg mit den Kernen) Zucker 1% kg 

Gut ausgesuchte, reife Himbeeren werden passiert, gewogen, mit Zucker 
vermengt und unter beständigem Rühren bis zur Geleeprobe (siehe oben) ein- 
gekocht und heiß in die vorgewärmten Gläser gefüllt. (Man kann Himbeeren- 
marmelade auch mit Ribiselmarmelade mischen, wodurch erstere schneller sulzt.) 

Man füllt das Mus noch heiß in die Gläser oder Tiegel, läßt sie stehen, bis 
sich ein Häutchen bildet, legt auf das Mus ein in Rum getränktes Pergamentpapier 
und bindet die Gläser zu. 


2: Erdbeermarmelade. Marmelade de fraises. 
Wird ebenso hergestellt, doch eignen sich Erdbeeren zur Musbereitung weniger. 


3. Stachelbeer-Marmelade. Marmelade de groseilles vertes. 


Wird auf die gleiche Weise zubereitet. 
Anmerkung: Statt des gesponnenen Zuckers kann man Grieß- oder Würfelzucker zu 
der passierten Frucht mischen und sie dann weiter, wie vorstehend angegeben, behandeln. 


4. Marillen-(Aprikosen-)Marmelade. Marmelade d’abricots. 
Entkernte Marillen (geschält) 1 kg Gesponnener Zucker 4,1 (Zucker 4, kg, 
(etwa 14, kg mit den Kernen) Wasser 4 |) 

Ganz reife Marillen (Aprikosen) werden entkernt und einige Zeit in einem 
Einsiedebecken ohne \Vasser gedünstet, bis sie weich sind. Dann passiert man 
sie durch ein neues Haarsieb und kocht sie unter fortwährendem Rühren mit bis 
zum Flug gekochtem Zucker oder nur mit Würfel- oder Kristallzucker bis zur 
Probe. Sind die Marillen nicht sehr süß, so muß man %, kg Zucker auf 1 kg Frucht- 
fleisch rechnen. Weitere Behandlung siehe Allgemeines über die Herstellung von 


Fruchtmus (Marmeladen)... 
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5. Pfirsichmarmelade. Marmelade de Päches. 


Wird ebenso zubereitet, doch eignen sich Pfirsiche nicht besonders gut zur 
Musbereitung. 


6. Johannisbeer-(Ribisel-)Marmelade. Marmelade de groseilles. 
Passierte Ribisel 1 kg (etwa 1% Gesponnener Zucker 1, 1 (%, kg Zucker, 
mit den Kernen) y, 1 Wasser) 
Ribisel werden abgerebelt, gewaschen, passiert und mit bis zum Flug 
gesponnenem Zucker unter beständigem Rühren bis zur Probe gekocht. Weitere 
Behandlung siehe „Allgemeines über die Herstellung von Fruchtmus“. 


Anmerkung: Ist das Ribiselmark zu sauer, so muß man %, bis 1 kg Zucker auf ikg 
Fruchtmark rechnen. 


7. Brombeermarmelade. Marmelade de ronces. 
Passierte Brombeeren 1 kg Zucker % kg 
(etwa 14, kg mit den Kernen) 
Sehr reife Beeren werden ausgesucht, gekocht, passiert und mit Zucker bis 
zur Probe gekocht. Weitere Behandlung siehe „Allgemeines über die Herstellung 
von Fruchtmus“. 


8. Heidelbeermarmelade. Marmelade de myriilles. 
Wird auf die gleiche Weise zubereitet. 


9. Holundermarmelade. Marmelade de sureau. 
Passierte Holunderbeeren 1 kg Zucker % kg 
(etwa 14, kg mit den Kernen) 
Der Holunder wird gut gewaschen und passiert. Dieser Saft wird nun mit 
dem Zucker bis zur Probe gekocht und noch heiß in die vorgewärmten Gläser gefüllt. 


10. Weichselmarmelade. Marmelade de griottes. 


Die Weichseln werden entkernt, überdünstet, passiert und gewogen. Das 
Mark wird sodann mit der halben Gewichtsmenge Zucker bis zur Probe gekocht 
und weiter behandelt wie alle übrigen Marmeladen. 


11. Zwetschkenmarmelade (Zwetschkenmus). Marmelade de prunes. 
Entkernte Zwetschken 1 kg Zucker 1% kg 
(etwa 1% kg mit den Kernen) 
Ganz reife Zwetschken werden entkernt und im eigenen Saft gedünstet, bis 
sie weich sind. Dann passiert man sie durch und kocht sie mit Zucker bis zur 
Probe. (Siehe „Allgemeines über die Herstellung von Fruchtmus‘“.) 


Will man das Mus ganz lichtgelb haben, so muß man die Zwetschken vor 
dem Kochen blanchieren und abschälen. 


12. Apfelmarmelade. Marmelade de pommes. 


Passierte Äpfel 1 kg (1%, kg roh) Wasser %1 
Zucker 40 dkg Zitrone 2 


‚Halbierte, geschälte, süße Äpfel werden mit Wasser und Zitronensaft weich- 
gedünstet und passiert, gewogen, dann mit Zucker bis zur Probe eingekocht. Man 
kann dem Mark auch noch Zitronensaft zusetzen. 
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13. Orangenmarmelade. Marmelade d’oranges. 

Von den Orangen wird die Kappe abgeschnitten, das Fleisch mit einem Löffel 
herausgenommen, die Kerne werden daraus entfernt. Das Fruchtfleisch wird 
sodann abgewogen und mit der halben Gewichtsmenge Zucker unter Zugabe von 
ein wenig feingehackten Zitronenschalen bis zur Probe gekocht. 


14. Hagebutten-(Hetschepetsch-)Marmelade. Marmelade d’eglanti. 
Passierte Hagebutten 1 kg Zucker 1% kg 
(etwa 14, kg, mit den Kernen) Wasser 21 
Die Hagebutten, die schön rot sein sollen, werden gewaschen, abgekappt 
und mit Wasser so lange gekocht, bis sie weich sind. Dann werden sie passiert 
und mit gestoßenem Zucker eingekocht. (Weitere Behandlung siehe ‚Allgemeines 
über die Herstellung von Marmelade“.) 


15. Kornelkirschen-(Dirlitzen- oder Dirndi-)Marmelade. 
Marmelade de cornouilles. 


Passierte Kornelkirschen 1 kg Zucker 4% kg 
(etwa 3 kg mit den Kernen) 


Die Kornelkirschen müssen so weich sein, daß man sie passieren kann, allen- 
falls muß man sie vorher überdünsten. Das Mark wird dann mit gestoßenem 
Zucker bis zur Probe eingekocht und so lange gekocht, bis kein Schaum mehr 
aufsteigt. Sind die Kornelkirschen nicht süß, so wird man die obige Zuckermenge 
nötigenfalls bis auf 80 dkg erhöhen. (Weitere Behandlung siehe ‚Allgemeines 
über die Herstellung von Marmeladen‘“.) 


16. Mischmarmelade. 

2 kg geviertelte Äpfel werden in heißem Wasser ein wenig überdünstet, dann 
passiert. 11, kg Paradiesäpfel werden in kochendes Wasser gegeben und so lange 
drinnen gelassen, bis sie in die Höhe steigen, hierauf passiert und das Mark noch 
eingedickt. Das fertige Paradiesäpfelmark muß im Gewicht die Hälfte des Apfel- 
markes ergeben. Die beiden werden gemischt und 1 kg davon mit 75 dkg Zucker, 
Vanille und 1 Löffel Rum bis zur Marmeladedicke gekocht. 

Auch Zwetschken, Karotten und gelbe Rüben verwendet man zur Herstellung 
von Misch- oder gestreckten Marmeladen. Sehr gut schmecken Ribisel mit Kirschen 
(zu gleichen Teilen gemischt). 


VI. Fruchtmark. 


(Kaltgerührte, passierte Fruchtbreie.) 


1. Erdbeermark. Pulpe de fraises. (4 Stunden.) 
Passierte Erdbeeren 1 kg (2% kg unpassiert) Zucker 1 kg 
Die Erdbeeren werden passiert, gewogen, mit der gleichen Gewichtsmenge 
Staubzucker 3 Stunden lang gerührt, in Flaschen gefüllt und mit einer Schichte 
Staubzucker bedeckt. Die Flaschen werden verkorkt, versiegelt und im Sand 
liegend aufbewahrt. 
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2. Johannisbeer-(Ribisel-)Mark, Himbeermark und Marillen- 
(Aprikosen-)Mark. Pulbe de groseilles, de framboises, d’abricots. 
Werden ebenso hergestellt. 


3. Weichselmark. Pulpe de griottes. 
Entkernte Weichseln 2 kg Zucker 2 kg 
(21, kg mit den: Kernen) 
Die Weichseln werden entkernt, gewogen, mit dem Zucker bestreut und einen 
Tag stehengelassen, dann werden sie passiert, 3 Stunden lang gerührt und weiter 
behandelt wie Erdbeermark. 


Anmerkung: Man kann in das fertige Mark einen kleinen Teil gestoßene Weichselkerne 
hineingeben, doch muß dann das Mark vor der Verwendung passiert werden. 


VII. Fruchtsulzen (Fruchtgelees). 


1. Apfelsulz (Apfelgelee). Gelde de pomsmes. 

Apfelsaft 11 (Äpfel 1 kg, Wasser 1l) Gesponnener Zucker %1 Saft von 1, Zitrone 
(Zucker %, kg, Wasser 4, ]) 

Äpfel werden geviertelt und mit soviel Wasser, daß sie bedeckt sind, im Ein- 
siedebecken sehr weich gekocht. Dann bindet man ein Leinentuch mit den vier 
Ecken an die Füße eines umgestürzten Küchensessels, stellt ein Gefäß darunter, 
gießt die Äpfel samt dem Saft darauf, läßt ihn, ohne umzurühren, durchfließen und 
mißt ihn; dann gibt man den durchgeseihten Saft in bis zum Bruch gesponnenen 
Zucker und läßt dies noch so lange kochen, bis sich ein Löffel voll davon, auf einen 
Teller gegeben, nach dem Erkalten sulzt. Will man. das Klar- und Sulzigwerden 
der Sulz beschleunigen, so kocht man sie bei sehr starker Hitze und gibt während 
des Kochens Zitronensaft dazu. Sulz kann auch nur von Apfelschalen, insbesondere 
aber von Fallobst hergestellt werden. Am besten eignen sich nicht vollreife Früchte. 


2. Quittensulz (Quittengelee). Gelee de coings. 
Quittensud 11!) (Quittenkäse, Zucker Y, kg 

Apfel 2 kg) Saft von % Zitrone 
Zubereitungsart die gleiche wie die der Apfelsulz. 


3. Quittenkäse. Pain de coings. 


Quittenmark 1Y, kg (3 kg rohe Quitten) Gesponnener Zucker 11 Saft von 3 Zitronen 
(Zucker 1 kg, Wasser % ]) 

Die Quittenäpfel oder -birnen werden abgewischt, geteilt und mit dem Kern- 
gehäuse und mit soviel Wasser, daß sie bedeckt sind, sehr weichgekocht. Dann 
werden die Quitten abgeseiht und durch ein Haarsieb passiert. Der Sud wird 
zu Quittensulz (Rezept Nr. 2) verwendet. Das Passierte wird mit Zucker, den 
, man mit Wasser bis zum Bruch gekocht hat, auf starkem Feuer unter beständigem 

Rühren etwa %, Stunde lang gekocht. Die Quittensulze muß so dick sein, daß 
sie beim Durchrühren Straßen zieht oder, wenn sie erkaltet ist, sich ein Tropfen, 
davon auf einen Teller gegeben, sulzt. Den noch heißen Käse füllt man in Blech- 


ı i i ji . » . 
En bei Bereitung von Quittenkäse über und findet zur Herstellung von Quittensulz 
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formen, die man vorher mit kaltem Wasser geschwemmt hat, und läßt sie durch 
einige Tage an einem kalten Ort stehen. Ist der Quittenkäse getrocknet, so stürzt 
man ihn heraus. Man bewahrt ihn zwischen Pergamentpapier in Schachteln an 
einem trockenen Ort auf, man kann ihn auch in kleine Würfel schneiden und diese 
in Kristallzucker drehen. Diese Würfel werden in Papierkapsel gefüllt und der 
kleinen Bäckerei beigegeben. 

Der Quittenkäse karn mit Breton rot gefärbt werden. 


4. Johannisbeer-(Ribisel-) Sulz (Johannisbeergelee). Gelee de 


groseilles. 

Ribisel 1:15 kg (1 kg abgerebelt) Zucker 60 bis 80 dkg Wasser 41 

In bis zum Flug gekochten Zucker werden abgerebelte, gewaschene Ribisel 
5 Minuten aufkochen gelassen und auf ein Haarsieb gegeben. Der durchgelaufene 
Saft wird bei starkem Feuer so lange gekocht (zirka 10—15 Minuten), bis er am 
Rand leicht geliert, heiß in Gläser gefüllt und erkaltet verbunden. 

Der Rückstand kann passiert noch etwas eingedickt werden und ergibt 
Ribiselmarmelade. 


5. Stachelbeerensulz (Stachelbeerengelee). Gelöe de groseilles vertes. 


Wird wie Johannisbeerensulz behandelt, nur nimmt man auf 1 kg Stachel- 
beeren 60 dkg Zucker. 


6. Bananensulz (Bananengelee). Gelee de bananes. 

Johannisbeer-, Himbeer- oder Orangengelee 4, kg Bananen 5 Stück 

Johannisbeer- (Himbeer- oder Orangen-)Gelee läßt man unter stetem Rühren 
auf dem Feuer flüssig werden und darinnen in dünne Scheiben geschnittene Bananen 
aufkochen. Hierauf wird eine Form mit kaltem Wasser ausgespült, das passierte 
Gelee hineingegossen und auf Eis zum Erstarren gebracht. 


VIH. Fruchtsäfte. 


(Fruchtsäfte gewinnt man durch Auspressen von sehr reifem Fruchtfleisch; sie 
dürfen weder Fruchtfleisch noch Fruchtbrei enthalten und sollen nicht sulzen.) 


1. Himbeersaft. Jus de framboises. 

Himbeersaft 1 kg (etwa 2 kg Himbeeren) Zucker 1 kg 

Sehr süße Himbeeren werden passiert und über Nacht stehengelassen, der 
Saft wird vorsichtig abgeseiht, durch ein Tuch gefiltert und gewogen. Der Saft 
wird mit der gleichen Gewichtsmenge Zucker verrührt, in Flaschen, die man 
verkorkt, mit Spagat und mit Pergament verbindet, gefüllt; sodann wird der 
Saft 25 Minuten in Dunst gekocht. 

Andere Bereitungsweise: Die Himbeeren werden passiert, gewogen, mit gleichviel 
Staubzucker vermischt, in Gläser halbvoll gefüllt, verschlossen und %, Stunden im Dunst 
gekocht. Dann läßt man die Gläser stehen, bis sich das Mark setzt und sich der Saft ganz klar 


abgesondert hat. Derselbe wird sodann vorsichtig abgegossen, in Flaschen gefüllt, verkorkt, 
verbunden, mit Pergament zugebunden und 15 Minuten in Dunst gekocht. Die Flaschen werden 


im. Sand liegend aufbewahrt. ” 
Das zurückbleibende Fruchtmark wird zu Mus verkocht. 
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2. Himbeersaft (einfachere Bereitungsweise). Jus de jramboises. 

Himbeeren 1 kg Zucker 1% kg 

Die Beeren werden in einem Porzellangefäß schichtenweise mit gestoßenem 
Zucker bestreut und über Nacht an einen kühlen Ort gestellt. Am folgenden Tag 
werden sie im Einsiedebecken 15 Minuten lang gekocht, dann auf ein über eine 
Schüssel gestelltes Passiersieb geschüttet und über Nacht zugedeckt stehen- 
gelassen. Der abgeflossene Saft wird durch ein Tuch geseiht, in Flaschen gefüllt, 
diese werden verkorkt, in flüssiges Siegellack oder Pech getaucht und im Sand 
liegend aufbewahrt. 

Aus dem zurückbleibenden Mark bereitet man Mus. 


3. Himbeersaft (kalt bereitet). Jus de framboises. 

Himbeeren 1 kg \ Wasser 11 

Weinsteinsäure 2 dkg Staubzucker 1 kg 

Die ausgesuchten Himbeeren werden zerdrückt, mit dem Wasser, in welchem 
die Weinsteinsäure aufgelöst wurde, übergossen und über Nacht in einem Porzellan- 
geschirr oder Weitling stehengelassen. Hierauf läßt man.den Saft (auf einem 
umgekehrten Sessel) durch ein Seihtuch tropfen und verrührt mit demselben den 
Zucker. Nach einstündigem Rühren gießt man den Saft auf Flaschen ab, die 
14 Tage nur leicht bedeckt stehen müssen und dann erst verkorkt, in flüssiges 
Siegellack getaucht und liegend aufbewahrt werden. 


4. Erdbeersaft (kalt bereitet). Jus de fraises. 
Wird in gleicher Weise hergestellt. 


5. Heidelbeer-, Johannisbeer-(Ribisel-) oder Brombeersaft. 
Jus de myrtilles, de groseilles, de ronces. 


Können ebenso zubereitet werden. 
Aus dem zurückbleibenden Mark bereitet man Mus. 


6. Weichselsaft. Jus de grioites. 
Weichseln 3 kg (11 Saft) Zucker 1 kg Wasser 4,1 


Weichseln nimmt man von den Stengeln, stößt sie in einem Porzellan- oder 
Marmormörser mit ein paar Kernen und läßt sie in einem zugedeckten Topfe 
48 Stunden stehen. Dann wird der Saft ausgepreßt und durch ein Tuch geseiht. 
Der Zucker wird mit Wasser nur klar und mit dem Saft unter öfterem Abschäumen 
so lange weiter gekocht, bis er nichts Unreines mehr aufwirfi. Dann wird der Saft 
in Flaschen gefüllt und wıe Himbeersaft weiterbehandelt. (Siehe oben, Nr. 3.) 


T. Preiselbeersaft (Kalt bereitet). Jus d’airelles. 
Preiselbeeren 51 Wasser 31 

Saft von 1 Zitrone 

. Die Preiselbeeren werden zerquetscht, mit Wasser und Zitronensaft vermengt 

ein paar Tage stehengelassen und dann durch ein Tuch geseiht. Nun gibt man 

den Zucker dazu, rührt die Flüssigkeit während ein paar Stunden von Zeit zu 

Zeit mit einem Schöpfer auf, damit sich die Bestandteile gut vermengen, füllt 


Flaschen, die man gut verschließt und an einem kühlen Orte stehend 


Zucker 1 kg 
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8. Preiselbeersaft (warm bereitet). Jus d’airelles. 
Preiselbeeren 51 Zucker 14, kg Wasser 3]; 1 

Zerquetschte Preiselbeeren läßt man in einem Porzellanweitling zugedeckt 
mindestens 2 Tage stehen, nach welcher Zeit man den Saft durch ein Tuch filtriert. 
Zucker wird mit dem Wasser gekocht, bis sich kein Schaum mehr bildet, der durch- 
geseihte Preiselbeersaft zugegossen und unter öfterem Abschäumen gekocht, bis 
er ganz klar geworden ist. Hierauf wird er in Flaschen gegossen, dieselben verkorkt, 
versiegelt und liegend in Sand aufbewahrt. 


9. Berberitzensaft (Weinscharln). Jus d’ödines-vinettes. 


Die weichen Berberitzen werden abgezupft, gestoßen, ausgepreßt, der Saft 
wird 24 Stunden stehengelassen, damit sich das Trübe setzt. Dann seiht man 
den Saft durch, gibt den Zucker hinein und kocht die Flüssigkeit, sobald sich der 
Zucker aufgelöst hat, noch 10 Minuten. Weitere Behandlung siehe Nr. 3. 


Fruchtsäfte (Saftentziehung mittels Dampf). 
Für Fruchtsäfte zum Verdünnen auf 1 kg süße Früchte 15 dkg Zucker. 


» [7 177 „ ’ 1 ’ saure ’ 30 ’ [23 
„ Süßmost AR 5 . E BuBe ” 5 „ ” 
1 „ saure = 10 „ m 


Sehr reife, eventuell gut zerkleinerte Früchte 10—12 Stunden mit dem Zucker 
vermischt stehen lassen. 

Das Entsaften. Einen größeren Einsiedetopf füllt man handhoch mit Wasser 
und stellt auf einen Draht- oder Holzuntersatz eine Schüssel zum Auffangen des 
Saftes. Dann bindet man ein in heißem Wasser gereinigtes, feuchtes Tuch über 
den Topf und drückt es trichterförmig nach unten, so daß eine Vertiefung 
entsteht. In diese Vertiefung gibt man die eingezuckerten Früchte, deckt sie mit 
einem Blatt Pergamentpapier, damit kein Kondenswasser dazukommt, und mit 
dem gut passenden Deckel zu und knotet nun die Enden des Tuches darüber, so 
daß man nach dem Entfernen des Spagates den Deckel mit den Früchten ab- 
heben kann. Nun bringt man das Wasser zum Kochen und läßt weiche Früchte 
1 Stunde, harte 1% Stunden vom Kochen an gerechnet über Dampf entsaften. 
Den heißen Saft füllt man sofort in gut gereinigte und vorgewärmte Flaschen 
und verschließt sie mit ausgekochten, nassen Korken und feuchtem Spagat. 

Nach vorstehenden Angaben können die Säfte auch ohne Zucker bereitet 
werden. Die Rückstände werden als Brotaufstrich oder zu Füllen verwendet, 
oder zu Jam weiter verarbeitet. 

Beliebt sind gemischte Fruchtsäfte, z. B. Erdbeeren mit Rhabarber; Himbeeren 
mit Ribisel; rote und schwarze Ribisel; Äpfel mit Holunder; 1 Teil Ebereschen 
mit 3 Teilen Äpfel usw. (Rhabarbersaft ist wie Zitronensaft verwendbar.) 

Vergorener Fruchtsaft. Beerenfrüchte oder andere entkernte Früchte 
(Weichsel, Schlehen usw.) zerdrücken, mit einem Tuch leicht bedeckt 4—5 Tage 
gären lassen, dann durch ein Tuch seihen, den Saft messen, auf 11 Saft 80 dkg bis 
1 kg Zucker zusetzen, ungefähr 5 Minuten unter fleißigem Abschäumen kochen 
lassen, noch heiß in gereinigte, vorgewärmte Flaschen füllen und überkühlt ver- 
korken und verbinden oder versiegeln. Der Rückstand kann zu Jam oder 


Marmelade verarbeitet werden. 
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IX. In Essig, Alkohol oder Senf eingelegte 
Früchte. 


1. Kürbisspalten in Essig. Tranches de potirons au vinaigre. 


Kürbis 2 kg Zucker 1 kg 

Essig 4 1+ %1 Wasser Gewürznelken, Zimt, Zitronenschalen 

Der Kürbis wird geschält, in 1%, cm dicke, 6—8 cm lange Stücke oder in 
Würfel geschnitten, entkernt in eine Porzellanschüssel gelegt und mit Essig, in 
dem man ein Mousselinsäckchen mit Gewürznelken, Zimt und Zitronenschalen 
aufkochen ließ, übergossen. Nach 24 Stunden wird der Essig abgeseiht und mit 
Zucker aufgekocht. Hernach gibt man die Kürbisschnitten hinein, kocht sie, bis 
sie glasig, aber nicht zu weich werden, kocht den Saft noch etwas ein, füllt das 
Kompott noch warm in Gläser und verbindet diese. 


2. Melonenspalten in Essig. Tranches de melons au vinaigre. 


Melonenfleisch 2 kg Essig , 1-+ % 1 Wasser Zucker 4 kg 
(1 Zuckermelone) Wasser 

Nicht ganz reife Melonen werden geschält (das Innere samt den Kernen daraus 
entfernt) und wie die Kürbisse geschnitten. Dann werden diese in Wasser so lange 
gekocht, bis sie sich mit einer Nadel (Bein- oder Silbernadel) leicht durchstechen 
lassen. Indessen kocht man das Essigwasser mit Zucker, gibt die Spalten hinein, 
läßt sie einmal aufkochen und stellt sie beiseite. Am nächsten Tag seiht man den 
Saft ab, kocht ihn auf und gießt ihn siedend über die Melonen. Dies wiederholt 


man durch 3 Tage, dann füllt man das Kompott in Gläser und verbindet sie mit 
Pergamentpapier. 


3. Essigzwetschken. Prunes au vinaigre 


Zwetschken 21, kg Essig 3/,1 Zimtrinde 
Zucker %, kg Wasser 1 Gewürznelken 2 

Große, ausgesucht schöne Zwetschken werden mit einem Tuche gut abgewischt, 
mit einer Bein- oder Silbernadel einigemal durchgestochen, in eine Porzellan- 
schüssel gelegt und mit einer siedenden Mischung von Zucker, Essig, Wasser, Zimt 
und Gewürznelken übergossen, zugedeckt und über Nacht stehengelassen. Am 
nächsten Tag wird die Flüssigkeit abgegossen, aufgekocht und dann wieder über 
die Früchte gegossen. Am dritten Tag stellt man die Zwetschken samt dem Saft 
zu, läßt ihn aufkochen, bis die Früchte platzen, füllt sie dann in Gläser, läßt der 
Saft etwas überkühlen und gießt ihn dann wieder auf die Früchte. 


4. Essigfrüchte (Essigobst). Fruits au vinaigre. (1 bis 2 Stunden.) 

Auch andere reife Früchte legt man in Zuckeressig ein. Man reinigt sie trocken 
(Abwischen mit einem Tuche) und füllt sie in Konservengläser. Sie werden mit 
einer vollkommen erkalteten, warm zubereiteten Essigaufkochung (11 Essig, 
%4 kg Zucker, nach Geschmack Zimt und Nelken) übergossen, die Gläser hierauf 
re und 15—20 Minuten in einem Wasserbade von 85 Grad Celsius 
sterilisiert. 


„ Essigfrüchte sind ‘empfehlenswerte Fleischbeilagen, insbesondere bei salz- 
freier Kost. 


56 


5. Kognak- (Weinbrand-) oder Rumobst. Fruits au cognac (au rhum). 
(Einige Monate.) 


Ananaserdbeeren 30 dkg Marillen 30 dkg Zwetschken 30 dkg 
Erdbeeren 30 dkg Himbeeren 30 dkg Weintrauben 30 dkg 
Kirschen 30 dkg Pfirsiche 30 dkg Rum [oder Weinbrand] 1 1 
Weichseln 30 dkg Ringlotten 30 dkg Zucker 2kg 


Die gewählten Früchte müssen ganz reif sein und von den Stielen befreit 
werden. Die Marillen, Pfirsiche, Zwetschken, Ringlotten werden geschält und 
halbiert. 

-In einen großen Steintopf gibt man 11 Rum oder Weinbrand und nach und 
nach von den verschiedenen Obstsorten je 30 dkg samt je 20 dkg Zucker. Man 
beginnt mit der Sorte, die am frühesten reif ist, verschließt den Topf in der Zwischen- 
zeit mit Pergamentpapier und stellt ihn an einen kühlen Ort, bis man wieder 
Gelegenheit hat, anderes reifes Obst nachzulegen. Sollte der Rum oder \Wein- 
brand nicht mehr über das Obst reichen, so muß man nachfüllen. Im Herbst kann 
bereits von dem Obst gegessen werden. 


6. Weingeistobst. Fruits @ l’alcool. 


Die wie zum eingekochten Obst vorbereiteten Früchte werden in Zuckerwasser 
blanchiert, in Gläser geschichtet, mit folgender Lösung übergossen und die Gläser 
mit Pergament verbunden. Auf 1kg Zucker rechnet man 4,1 Wasser, kocht 
ihn bis zur großen Perle und mengt, wenn er ausgekühlt ist, 4, 1 Weingeist darunter. 
Bei dieser Art der Zubereitung wird das im Dunstkochen der Früchte erspart. 


7. Senfobst. 
Siehe Seite 562. 


X. Eingelegte Gemüse (Gemüsekonserven). 


Allgemeines über das Einlegen von Gemüsen. 


Zum Einlegen der Gemüse in Salzwasser bedient man sich mit Vorteil so- 
genannter Patentgläser, wie Ultreform, Weck oder Rex usw. Der gewöhnliche 
Verschluß mit Pergamentpapier kann nur beim Einlegen von Gemüsen in Salz 
oder Essig und bei Herstellung von Mark in Betracht kommen. Das zum Einlegen 
verwendete Gemüse soll jung und frisch sein; die Gläser müssen mit Sodalösung 
gereinigt, geschwemmt und Rand, Gummi und Deckel gut abgetrocknet werden. 
Wird das Gemüse in Dunst gekocht, so hat der Topf gut verschlossen zu sein, 
das Wasser darf nur leicht wallen. Die Gläser sollen sobald als möglich nach dem 
Kochen dem Wasserbade entnommen werden, damit die Gemüse nicht zu weich 
werden, anderseits aber die Gläser nicht etwa durch zu rasche Abkühlung springen. 


1. Spargel in Salzwasser. Asperges @ l’eau sale. (2 Stunden, 1 Bund 
(l kg) = 185 [82] Kal. = 278 Nem.) 

Spargel 1 Bund (1 kg) Salzwasser 11 (Salz 1 dkg) 

Salzwasser Würfelzucker 1, Stück 

Die Spargelstangen werden geschält, gewaschen, gleich lang geschnitten, 
zusammengebunden und mit 1% Würfel Zucker 2 Minuten in Salzwasser gekocht. 
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Dann stellt man den Spargel mit den Köpfchen nach abwärts in die Patentgläser, 
entfernt den Spagat, gießt abgekochtes, ausgekühltes Salzwasser darüber, wischt 
Rand und Gummi trocken, verschließt die Gläser und kocht den Spargel erst eine 
halbe Stunde, am nächsten Tag noch 20 Minuten in Dampf. (Siehe oben: „All- 
gemeines über das Einlegen von Gemüsen‘'.) 


2. Karfiol in Salzwasser. Choux-fleurs @ l’eau salee. 
Blumenkohl (Karfiol) 2 Rosen (80 dkg) Salzwasser Salzwasser 1 1(Salz1 dkg) 


Geputzter, gewaschener, in Röschen geteilter Karfiol wird wie Spargel zu- 
bereitet. (Siehe Nr. 1 und oben: „Allgemeines über das Einlegen von Gemüsen“.) 


3. Grüne Erbsen in Salzwasser. Petüs pois a leau salee. 

Grüne Erbsen 11 Staubzucker 3 dkg 

Salzwasser Salzwasser 11 (Salz 1 dkg) 

Junge grüne Erbsen werden in eine Serviette eingebunden und in siedendem 
Salzwasser 2 Minuten lang gekocht. Dann werden die Erbsen mit kaltem Wasser 
überspült, in Gläser gefüllt, mit Zucker bestreut, mit frischgekochtem, ausgekühltem 
Salzwasser übergossen und nach luftdichtem Verschließen der Gläser erst 4, Stunde, 
am nächsten Tag 20 Minuten in Dampf gekocht. (Siehe „Allgemeines über das 
Einlegen von Gemüsen‘‘). 

Ganze, kleine Karotten, geschnittener Kohlrabi (eventuell lagenweise mit 
Erbsen gemischt) können ebenso bereitet werden. 


4. Spinat im Salzwasser. 


Schönen Spinat putzen, gut waschen, im eigenem Saft leicht gesalzen, 5 Minuten 
dämpfen, mit dem Saft passieren und sofort in gereinigte Patentgläser füllen und 
nach luftdichtem Verschließen erst 4, Stunde, und am nächsten Tag 20 Minuten 
in Dampf kochen. 


Sauerampfer kann ebenso bereitet werden. 


5. Grüne Fisolen und Spargelfisolen in Salzwasser. Haricots verts 
a leau salte. 


Grüne Fisolen 1 kg Salzwasser Salzwasser 11 (Salz 1 dkg) 


‚ Kleine grüne Fisolen werden geputzt, gewaschen, gleich lang geschnitten und 
in Salzwasser 2 Minuten gekocht. Dann werden die Fisolen abgeseiht, in Gläser 
gefüllt, mit ausgekühltem Salzwasser übergossen und nach luftdichtem Verschließen 
der Gläser erst 1, Stunde, am nächsten Tag 20 Minuten in Dampf gekocht. 


(Siehe „Allgemeines über das Einlegen von Gemüsen‘“.) Geschnittene Fisolen 
werden ebenso bereitet. 


6. Pilze in Salzwasser. 


‚ (Champignons, Herrenpilze, Eierschwämme, Morcheln usw.) siehe Anleitung 
wie Karfiol Nr. 2. 


7. Dillkraut in Essig. Aneth au vinaigre. 
Dilikraut % kg (25 Büschel) Essig 11 Salz 1 Löffel 
Das Dillkraut wird gewaschen, von den Stengeln befreit, in reine Einsiede- 


gläser gegeben und mit überkühltem, gekochtem, gesalzenem Essig übergossen. 
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(Es ist vorteilhaft, eine Schichte Öl oder Kernfett darüberzugeben.) Die Gläser 
werden mit Pergament zugebunden und an einem kühlen Ort aufbewahrt. 
Bertramkraut wird ebenso bereitet. 


8. Grüne Fisolen und Spargelfisolen in Essig. Haricots vers au 


vinaigre. 
Grüne Fisolen 1 kg Essig etwa 1% 1 Pfefferkörner 6 
Salzwasser Schalotten 3 dkg 


Grüne Fisolen werden geputzt und gewaschen, eventuell geschnitten, 2 Minuten 
in Salzwasser gekocht, abgeseiht, abgeschreckt und in Gläser gefüllt. Gewässerter 
Essig wird nach Zugabe von Pfefferkörnern und Schalotten bis zum Sieden erhitzt, 
durchgeseiht und abgekühlt über die Fisolen gegossen, die man nach Zubinden 
der Gläser mit doppeltem Pergament %, Stunden in Dampf kocht. 


9. Paradiesäpfel in Essig. Tomates au vinaigre. 


Paradiesäpfel 1 kg Essig %1 Salz 1 EBlöffel 
Wasser 4,1 


Man nimmt zum Einlegen: von Paradiesäpfeln guten, reinen Weinessig, den 
man mit Wasser verdünnt. Damit der Essig gut bleibt, kocht man das Wasser 
mit Salz so lange, bis es sich ganz aufgelöst hat, und läßt diese Mischung mit 
dem Essig aufkochen. Frische, feste Paradiesäpfel werden gewaschen, abgewischt, 
in ein weites Glas eingelegt und mit dem erkalteten, gekochten Essig derart an- 
gefüllt, daß (alle Zwischenräume ausgefüllt und) die Früchte bedeckt sind. Damit 
diese nicht an die Oberfläche des Essigs steigen, preßt man sie mit einigen quer- 
gelegten Holzstücken unter die Flüssigkeit. Um dem Anlaufen besser vorzubeugen, 
kann man eine fingerdicke Schichte Öl oder zerlassenes Kernfett darübergeben. 
Dann bindet man das Glas mit Pergamentpapier zu. 


10. Grüne Paradiesäpfel in Essig. Tomates vertes au vinaigre. 


Grüne Paradiesäpfel 1 kg Essig 41 
Essig 4l Zucker 3 dkg 


Grüne (unreife) Paradiesäpfel werden in 1 cm dicke Scheiben geschnitten, 
in ein Porzellangefäß gelegt, mit siedendem Essig übergossen und für die Dauer 
von 48 Stunden an einen kühlen Ort gestellt. 

Die aus dem Essig gefaßten Paradiesäpfel werden in frischem, gezuckertem, 
mildem Essig aufgekocht und dann samt dem Essig in Gläser gefüllt, mit einer 
Schichte Öl oder Kernfett bedeckt und mit Pergament verbunden. 

Anmerkung: Die Paradiesäpfel können auch im ganzen (unzerteilt) eingelegt werden. 


11. Pilze in Essig. Champignons (Brugnets, Bolets) au vinaigre. 


Tafelpilze (Champignons [oder Wasser %1 Schalotten [od. Zwiebelscheiben] 
kleine Herrenpilze]) 1 kg Salz 2 dkg Senfmehl (Ingwer, Estragon) 
Essig %1 Pfeffer u. Gewürzkörner 1 Prise 


Kleine Pilze läßt man ganz, während man größere in Stücke teilt. Cham- 
pignons werden abgeschält, Pilzlinge geputzt und schnell in kaltem Wasser ab- 
gewaschen. Nun kocht man die Pilze in gesalzenem Essigwasser einmal auf und 
gibt sie dann auf ein Sieb zum Abtropfen. Hernach füllt man sie in Einsiedegläser, 
übergießt sie mit einer überkühlten, aufgekochten Mischung von Wasser, Essig, 
Salz, Pfefferkörnern, Gewürznelken und einer Messerspitze Senfmehl, das man 
behufs leichteren Entfernens in ein Mullsäckchen genäht hat, verschließt die 
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Gläser luftdicht und kocht die Pilze 10 Minuten in Dampf. Vor dem Anrichten 
werden die Schwämme in kaltem Wasser schnell abgewaschen. (In Ermanglung 


von Patentgläsern ist es vorteilhaft, vor dem Verschließen der Gläser eine Schichte 
Öl oder Kernfett darüber zu geben.) 


12. Essiggurken. Cornichons au vinaigre. (1% Stunden, 100 kleine Gurken 
— 492 [164] Kal. = 738 Nem)) 


Gurken 100 Stück (4 kg) Dillkraut 1 Bund Salz 

Pfefferkörner 10 Kren 5 dkg Weichselblätter 8 
Schalotten 6 dkg Paprikaschoten 5 Essig 1% 1 
Ingwer 1 Prise 


Wasser 

Kleine Gurken werden gewaschen, in ein Glas gelegt, mit Pfefferkörnern, 
kleingehackten Schalotten, Ingwer, Dillkraut, Paprika, Krenscheiben, Paprika- 
schoten, Salz und Weichselblättern bestreut, mit mildem, gekochtem und 
wieder abgekühltem, ein wenig gewässertem Essig übergossen. Das Glas wird 
mit Pergament zugebunden und 3 Wochen an einem kühlen Orte aufbewahrt. 


13. Rote Rüben. Betieraves rouges. (1%, Stunden.) 


Rote Rüben 1 kg Wasser 41 
Weinessig 41 Salz 


Zucker 8 dkg ‘ 

Rote Rüben werden in kochendem Wasser weichgekocht, erkaltet geschäl 

und blättrig geschnitten. Essig, Wasser, Salz, Kümmel und Zucker läßt man 

aufkochen und gießt die erkaltete Flüssigkeit über die in Gläser gefüllten Rüben. 

Obenauf legt man Krenscheiben. Die roten Rüben schmecken auch ohne Salz 
sehr gut, weshalb sie sich vorzüglich für salzarme Kost eignen. 


Kümmel 5 
Kren 1 dkg 


14. Sellerie. 


In Scheiben schneiden, mit Zitronen oder Essigwasser halbweich dünsten, 
in gut gereinigte Gläser füllen, mit gekochtem, gewürztem Essig (auf 11 Essig, 
1,1 Wasser, Adkg Salz und 1 dkg Zucker) übergießen, die Gläser verschließen 
und 4, Stunde sterilisieren. Am nächsten Tag nochmals %, Stunde kochen. 


15. Mixed-pickles. 


Junge, geputzte Gemüse (Erbsen, Fisolen, kleine ganze oder mit dem Dressier- 
messer geschnittene Karotten, Kohlrabi, kleine Maiskolben, kleine Herrenpilze, 
Karfiolröschen usw.) werden 2 Minuten in Salzwasser gekocht, abgeseiht, ab- 
wechselnd mit Perlzwiebel, entkernten, nudelig geschnittenen rohen Paprika und 
Pfefferoni in Gläser gefüllt, zum Schlusse eine Lage Kräuter (Dill, Estragon, Lorbeer- 
blätter) und Pfefferkörner darauf gegeben und weiter wie Pilze in Essig bereitet. 


16. Perizwiebel und Schalotten. 
Die Zwiebeln schälen, mit Salz 10—12 Stunden stehen lassen. Guten Wein- 
essig abkochen, überkühlt mit Bertramkraut, weißen Pfefferkörnern (eventuell 


auch Dillkrautsamen) über die in gereinigte Gläser gefüllten Zwiebeln gießen 
verschließen und 10 Minuten in Dampf een. i a. 
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17. Gemüsesalat. 


Kraut 1 kg Gurken 1 kg Essig 

Zwiebel 1 kg Paprika grüne 1 kg Senf 

Paradeiser 1 kg Kren Öl 
Gewürze 


Die Gemüse nudelig schneiden, salzen, 8—10 Stunden stehen lassen. Dann 
ausdrücken und mit dem gut verkochten Essigsud und dem geriebenen Kren 
vermischen, in Gläser füllen, mit einer Schichte Öl abschließen und verbinden. 


(Vor Verwendung 4—6 Wochen stehen lassen.) 


18. Paprikasalat mit grünen Fisolen. 


Paprika grüne 1 kg Zwiebel 1 kg Salz 
(12 bis 15 Stück) Kren Essig %1 
Fisolen grüne 1 kg Wasser 1, 1 


Alles nudelig schneiden, Fisolen und Paprika getrennt vom Zwiebel einsalzen, 
10—12 Stunden stehen lassen und dann ausdrücken. Fisolen und Paprika in 
kochendem Essigwasser einmal aufkochen lassen, vom Feuer nehmen und mit 
der ausgedrückten Zwiebel und dem geriebenen Kren vermischen. Ausgekühlt 
in Gläser füllen und 4—6 Wochen stehen lassen. 


19. Grüne Fisolen in Salz. Haricois verts au sel. 

Die gut abgewischten, geputzten Fisolen werden mit Kochsalz gut vermischt, 
in ein Einsiedeglas gegeben und zugebunden. In einigen Tagen sinken die Fisolen 
zusammen; nun füllt man wieder nach, was man so oft wiederholt, bis sie nicht 
mehr zusammensinken. Vor dem Gebrauch muß man die Fisolen gut waschen 
und in ungesalzenem Wasser kochen, dann verwendet man die eingelegten Fisolen 


wie frische. 


20. Wurzelwerk in Salz. 


Rüben gelbe oder Karotten 1 kg Sellerie 1%, kg 
Petersilienwurzeln 1 kg Salz 60 dkg 


Das geputzte Wurzelwerk faschieren, mit Salz vermengen, fest in breite Gläser 
einfüllen, mit Salz bedecken und mit Pergamentpapier verbinden. Man kann 
das Wurzelwerk auch nudelig schneiden. (Vorteilhaft zu verwenden in der wurzel- 
werkarmen Zeit [Frühjahr] für Suppen, Rindsbraten, jedoch Vorsicht Daun Salzen 


dieser Speisen.) 


21. Sauerkraut (eingesäuertes Kraut). Choucroute. 


Krautköpfe (Weißkraut) 50 Kümmel 20 dkg 
Salz 1 kg Getrocknete Erbsen 1, kg 


Schöne, feste, acht Tage abgelegene Krautköpfe werden geputzt, die Strünke 
herausgeschnitten und mit einem Krauthobel geschnitten. Ein trockener, reiner, 
zu diesem Zwecke bestimmter Holzkübel wird im Keller auf Holzplatten gestellt 
und der Kübelboden mit Krautblättern belegt. Dann gibt man eine Schichte Kraut 
hinein, streut Salz und Kümmel darauf, legt wieder etwas Kraut darüber und stampft 
es nun mit einem Holzstößel fest ein. So fährt man fort, bis alles Kraut verbraucht 
ist. Hie und da streut man einige gelbe Erbsen darunter. Oben legt man wieder 
ganze Krautblätter und ein reines Leinentuch darauf, das man rundherum einsteckt. 
Dann kommt ein vierteiliger Holzdeckel und ein reiner, schwerer Stein darauf, 
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damit der Saft über den Deckel steigt. Nach etwa 3 bis 4 Wochen, wenn das Kraut 
zu gären beginnt, wird es geputzt. Beim Herausnehmen des Krautes ist zu beachten, 
daß man es sehr gleichmäßig abkratzt, damit keine Lücken entstehen, deren Vor- 
handensein frühe Fäulnis bewirken würden, und daß das Kraut immer wieder be- 
schwert wird. Das Kraut muß jede Woche gereinigt werden. 


_ Anmerkung: Der Geschmack des Krautes wird verbessert, wenn man blättrig geschnittene 
Äpfel und Weinblätter daruntermischt. 


2%. Weiße Halmrüben (mitunter auch Kohlrüben, Wrucken und 
Dorschen). 


Diese werden auf die gleiche Art eingelegt, nur läßt man den Kümmel weg. 


Bezüglich des Einlegens von Sauren Rüben gilt dasselbe wie bezüglich des 
Einlegens von Sauerkraut. 


23. Eingesäuerte, grüne Fisolen. Haricois verts marines. (Einige Stun- 
den, 4 kg = 164 [123] Kal. = 615 Nem.) 


Fisolen (Bohnenschoten) 4 kg Salz 10 dkg 


Die Fisolen werden gewaschen, geputzt und schiefnudelig geschnitten und 
weiter wie Sauerkraut behandelt. 


24. Salzgurken. Concombres sales. 


Gurken 10 Stück (140 kg) Gurkenkraut 2 Büschel Salz 
Bertramkraut 2 Büschel Pfefferkörner 1, dkg Weichselblätter 
Dillkraut 2 Büschel b 


Schwarzbrot 3 dkg 
Mittelgroße Gurken werden (allenfalls nach Abschneiden der Enden) gewaschen, 
in ein Glas gelegt, mit Bertram-, Dill- und Gurkenkraut, Weichselblättern, Pfeffer- 
körnern und Salz bestreut und mit Wasser übergossen, in das man Schwarzbrot 


eingemischt hat. Nach acht Tage langem Aufbewahren an einem warmen Orte wird 
das Glas zugebunden und an einen kühlen Ort gestellt. 


25. Senfgurken. Cornichons & la moutarde. 


Gurken 5 Stück (1% kg) Dillenkraut Y, Büschel 


Salz Pfefferkörner, Neugewürz 


Basilikumkraut, Lorbeerblatt,Kren Weinessig %1 
Senfkörner 15 g Schalotte 1 j Wasser NR 
Bertramkraut 1 Büschel Gewürznelke 1 


Kren 5 dkg 

Gut gereifte Gurken werden geschält, der Länge nach halbiert, Mark und 
Kerne mit einem Silberlöffel ausgenommen, in längliche Spalten geschnitten, gut 
gesalzen und über einen Tag in einem Weitling stehengelassen. Hierauf läßt man 
sie auf einem Siebe abtropfen, trocknet sie gut mit einem Tuche ab, schichtet sie 
mit Senfkörnern und Bertramkraut, Basilikumkraut, Dillenkraut, Lorbeerblatt, 
Schalotten, in Scheiben geschnittenem Kren, Pfefferkörnern, Neugewürz und einer 
Gewürznelke abwechselnd in Gläser fest ein, übergießt sie mit gutem, mit Wasser 
verdünntem, abgekochtem, erkaltetem, schwach gesalzenem und nach Geschmack 
gezuckertem Essig und bindet die Gläser mit doppeltem Pergament zu. Zwei Tage 
später gießt man den Essig ab, überkocht ihn, Jäßt ihn erkalten, gießt ihn dann 
neuerdings über die Gurken und verbindet die Gläser endgültig. 


26. Senffrüchte., 


. Die Herstellung von Senffrüchten (in Senf eingelegten Früchten) ist ähnlich; 
sie wird in österreichischen Haushalten selten vorgenommen, 
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27. Paradiesäpfelmark (Paradeispüree). Purde de tomates. 

Die Paradiesäpfel werden gewaschen, zerteilt, von den Kernen und der Flüssig- 
keit befreit und ohne jede Zutat so lange gedünstet, bis sie weich sind; dann passiert 
man sie durch und kocht das Mark so lange, bis ein Tropfen davon, auf einen Teller 


gegeben, nicht mehr auseinanderfließt. 
Das Püree wird in Gläser gefüllt, diese mit doppeltem Pergament verbunden 


und eine Viertelstunde in Dampf gekocht. 
Man kann das Püree auch in Flaschen füllen, verkorken, verbinden, in Dampf 


kochen und in flüssiges Siegellack oder Pech tauchen. 


28. Paradeiscatchup (Tomatencatchup). 

Paradeiser werden mit der Schale sehr weich gekocht, passiert und 1 Stunde 
einkochen gelassen. Dann wird die Masse gewogen (auf 1kg Mark gibt man 
11Essig, 1 EBlöffel Salz, 6 bis 8 gestoßene Gewürznelken und etwas Muskatnuß) 
und läßt das Mark nochmals ®/, Stunden kochen. Überkühlt, wird das fertige 
Catchup in kleine Gläser gefüllt, verbunden und 40 Minuten bei 100°C sterilisiert. 


29. Getrocknete Pilze. Champignons (Boleis, Cepes) seches. 

Pilze (Herrenpilze, Champignons od. dgl.) 1 kg 

Die Pilze werden geputzt und von den größeren, ohne sie zu waschen, die 
Lamellen weggeschnitten. Dann schneidet man sie blättrig, legt sie auf ein großes 
Blatt Papier und läßt sie entweder im Sonnenschein oder im warmen Herdrohre 
trocknen. Sie sind sehr gut verwendbar zur Bereitung von Suppen und Soßen. 

Konservierungszeit: Sommer und Herbst. 


30. Getrocknetes Dillkraut und Schnittlauch. 


Klein geschnittenen Schnittlauch (oder Dillkraut) auf Papier legen und in warmer 
Röhre trocknen. (Im Sommer wie grüne Petersilie nur in Zugluft trocknen.) 


XVII. Obstspeisen. 


1. Äpfel ä& la Pompadour. 

20 Maschanskeräpfel werden mit dem Apfelausstecher entkernt, geschält, mit 
Zitronensaft eingerieben, in Zuckerwasser (15 dkg Zucker, !/,1 Wasser) unter Bei- 
gabe von Zitronensaft weich gedünstet und nach dem Abtropfen mit Marmelade 
gefüllt. Nach dem vollständigen Erkalten werden sie mit Rum betropft, mit kalter 
Vanillecreme übergossen und eventuell mit Schlagobers verziert und mit ge- 
schwellten, gehackten Pistazien bestreut. 


2. Äpfel ä la Waldorf. 

10 Stück schöne Tiroler Edelrot werden beim Stengel abgekappt, mit dem 
Kugelausstecher ausgehöhlt, mit Salat Waldorf gefüllt, der Deckel wieder darauf- 
gegeben und die Äpfel entweder auf grünen Salatblättern oder aber auf gebrochener 
Serviette angerichtet. (Salat Waldorf Seite 339.) 


3. Apfelcreme. 
Süßliche Äpfel werden gerieben, mit Schlagobers vermischt und in Gläsern 
angerichtet oder in halbe Orangenschalen gefüllt. 
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4. Äpfel, gefüllt. 


10 größere Äpfel (Maschansker-, Zitronen- oder Champagner-Äpfel) werden 
geschält, sofort mit Zitronensaft eingerieben, ausgehöhlt, mit Zitronensaft ausge- 
tropft, gefüllt, mit Butterstückchen belegt und in gebutterter Pfanne im Rohr bei 
mittlerer Hitze weich gebraten. Angerichtet, werden sie dann mit rohem Obers 
übergossen. 

Fülle: 15 dkg geriebene Nüsse oder geschwellte, geriebene Mandeln werden 
mit 6dkg Zucker, 4,1 Obers und den würfelig geschnittenen, vom Aushöhlen 
zurückgebliebenen Äpfeln vermischt. 


5. Apfelpüree, gebacken. 


In das fertige Püree von 1!/,kg Äpfeln rührt man 8 bis 10 dkg Butter, 
10 bis 15 dkg Zucker, 2 bis 3 Dotter, 6 dkg geriebene Mandeln oder Nüsse und sehr 
fein gehackte Zitronen- oder Orangenschalen gut ein, mischt dann den festen 
Schnee von den Klar darunter und bäckt das Ganze in einer Auflaufschüssel. 


6. Apfelsalat. 


Roh geriebene Äpfel mit roh geriebenem Rettich vermischen und mit Zitronen- 
saft oder mit Mayonnaise würzen. 


7. Apfelspalten. 


In Zucker und etwas Butter braten, erkaltet, in eine Glasschüssel anrichten und 
mit kalter Schokoladensoße übergießen. 


8. Bratäpfel. 
Von ungeschälten Äpfeln wird das Kerngehäuse herausgestochen und in die 
Schale ein paar Einschnitte gemacht, dann werden die Äpfel mit etwas Wasser, 


Butter und Zucker in einer Pfanne gebraten und mit dem Saft übergossen. (Man 
kann rohes Obers dazu servieren.) 


9, Gedünstetes Obst mit Fruchtmark oder Schokoladensoß. 


Geschälte, halbierte Birnen oder Marillen oder Pfirsiche dünsten und mit Erd- 
beer-, Himbeer- oder Ribiselmark oder Schokoladensoße übergießen. 


10. Apfelröstli. 
Schwarzbrot altes %, kg Fett 20 dkg Zimt 
Äpfel 1%, kg Zucker 12 dkg Zucker zum Bestreuen 4 dkg 
Zwei Tage altes Schwarzbrot in 1 cm große Würfel schneiden, mit den mit 
der Schale nudelig gehobelten Äpfeln vermischen, in heißem Fett 10 Minuten dünsten 


lassen, dann Zucker und Zimt dazugeben, noch 10 bis 15 Minuten ausdünsten lassen 
und vor dem Servieren mit Zucker bestreuen. 


11. Müsli (nach Bircher-Benner). (Für 1 Portion.) 
Haferflocken 1dkg Apfel 10 dkg Saft von 1, Zitrone 
Wasser 2 bis 3 Eßlöffel Kondensmilch gezuckerte 1 EBlöffel Nüsse oder Mandeln 
Haferflocken über Nacht in Wasser einweichen, dann mit der Kondensmilch 
vermischen, den gut gereinigten Apfel mit Schale und Kerngehäuse auf einer Glas- 
raffel dazureiben, dabei des öfteren mit dem Flockenbrei und dem Zitronensaft 
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vermengen. An Stelle der kondensierten Milch kann verwendet werden: 1 EBlöffel 
‘Honig, 1 EBlöffel Obers oder 1 EBßlöffel ungezuckerte kondensierte Milch. 

Je nach Jahreszeit kann an Stelle des Apfels dieselbe Menge frische Erdbeeren, 
Himbeeren, Heidelbeeren, Marillen, Pfirsiche, Bananen treten, die durch einfaches 
Zerdrücken in feines Mus verwandelt werden. Die Zubereitung soll unmittelbar 
vor dem Essen geschehen. Fertiges Müsli niemals aufbewahren. Das Müsli soll als 
Frühstück oder Vorspeise, nicht aber als Nachtisch Verwendung finden. 

Verbesserung: Geriebene Nüsse oder Mandeln darüber streuen. 


12. Kalte Rhabarberspeise. (Norwegisches Rhabarber-grod.) 


Rhabarber % kg Zitronenschalen Wasser 1% 1 
Wasser ?/, 1 Maizena 3 dkg Zucker nach Geschmack (15 bis20 dkg) 


Der geputzte Rhabarber wird in 2 bis 3 cm lange Stücke geschnitten und mit 
feingehackter Zitronenschale in ®/,1 Wasser aufgekocht. Maizena wird nun in !/gl 
Wasser glatt verrührt, in den Rhabarberbrei eingemengt und neuerlich kräftig zum 
Kochen gebracht. Jetzt erst wird die Speise gesüßt und kalt gestellt. Stark mit 
Zucker bestreut oder mit gesüßtem, ungeschlagenem Obers wird diese Speise serviert. 


13. Apfelknödel. 


!/,1 Milch, 1 Ei und ®/, kg Mehl zu einem festen Teig rühren, 1 kg geschälte, 
würfelig geschnittene Äpfel dazumischen, daraus Knödel formen, die in Salzwasser 
gekocht und mit zerlassener Butter übergossen oder mit Butter und Brösel be- 
streut werden. 


14. Öbstomeletien; 


Omelettenteig wird mit rohen Heidelbeeren oder Ribiseln oder geschälten, 
feinblättrig geschnittenen Äpfeln vermischt und daraus auf schwach befetteter 
Pfanne unter fortwährendem Schütteln nicht zu dünne, kleine Omeletten gebacken. 
Diese Omeletten werden auf beiden Seiten gebacken, mit Zucker bestreut und nicht 
zusammengeschlagen. 


XIX. Brotaufstriche. 


1. Passierten oder zerdrückten Topfen mit Butter, Rahm oder Milch vermengen, 
daß er sich gut streichen läßt. Verbesserungen: feingeschnittener Schnitt- 
lauch, Kümmel, Senf, Paradeismark, Paprika, feingewiegte Kräuter. 


Sardellenbutter. Butter mit Sardellenpasta gut abtreiben. 


Butter mit Gervais oder Roquefort, Salz, Pfeffer sehr schaumig rühren, 
eventuell mit Paprika oder Spinatsaft färben. 


Geriebenen Käse mit Paradeismark und Salz gut abtreiben. 
Streich- oder Leberwurst mit Butter, Senf, Kapern (Pfeffer), englischer Soße 
abtreiben. 
6. Geräucherten, entgräteten Bückling mit Butter passieren. 
7. Entgrätete Sardinen mit Butter passieren und mit Zitronensaft mischen. 
565 


10. 


12. 
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Matjesheringe mit feingehackter Zwiebel, hartgekochten Dottern, Zitronen- 


saft und etwas gutem Öl vermischen (eventuell passieren) und mit Butter 
vermengen. 


. Geräucherten, passierten Bückling mit 5 dkg Butter, 2 bis 3 dkg geriebenem 


Käse, 10 dkg gekochten, passierten Kartoffeln, 1 EBlöffel Paradeismark, 
Salz (eventuell Kapern und Paprika) vermengen. 


Französischer Salat (Zutaten müssen sehr fein geschnitten werden). 


. 1 EBßlöffel Mehl, !/,1 Milch, 2 bis 3 dkg Fett, 1 Dotter oder 1 EBßlöffel Trockenei 


gut vermengen und aufkochen lassen. Überkühlt, mischt man würfelig ge- 
schnittene Wurst und Gurkerln, feingehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer, Senf und 
Essig nach Geschmack dazu oder man nimmt an Stelle der Wurst verschiedene 
geriebene Gemüse, z. B. Karotten, Kohlrabi, Rettich usw. 


10 dkg gekochte Bohnen oder Linsen mit 5 dkg Wurst, 5 dkg Gurken faschieren 
und mit Senf und Schnittlauch, eventuell Öl, Salz und Zwiebel oder mit 
Fischen oder Kapern und Paradeismark vermengen. 


XX. 


Krankenküche und Getränke 
für Kranke. 


Je nach der Schwere und Art des Krankheitszustandes wird die Wahl zu 
treffen sein zwischen flüssiger, breiiger, halbfester und fester (jedoch leicht 
verdaulicher) Form der Nahrungsmittel. Ebenso wird der Genuß einzelner Speisen 
zufolge ihrer chemischen Zusammensetzung bei bestimmten Krankheiten unter- 
sagt, anderer empfohlen werden können. Über salzlose und salzarme Kost siehe 
Seite XXXIII. Die Wahl und Herstellung der Speisen und Getränke für Kranke 
hat sich genau nach der ärztlichen Anweisung zu richten. 

Die nachfolgenden Kochanleitungen sollen dem Arzte die Wahl erleichtern 
und seinen Anordnungen möglichst genaue Ausführung gewährleisten, ohne daß 
er alles ausführlich selbst angeben müßte. 


I. Suppen. 


1. Fleischtee (Beef-tea)!). The de viande. (2Y, Stunden.) 


Gramm 
- Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Rindfleisch 4% kg (Zapfen). . ». .. 222.20 0.. PR 2° = —_— 
WASSER. .. u, .0 12 Zeiss aa, Yeinan dar Her epnian zer Sal 3 da Zen den er ie >= > GE 
DIENTE 02 2 ee ee ee ee ee 9 10 13 
Für 1 Person 11 10 13 
Wärmeeinheiten ... . . 191 (= 287 Nem.) 


Geschabtes Rindfleisch wird mit 4 Löffeln kalten Wassers verrührt, in ein 
Einsiedeglas gefüllt, mit Pergament verbunden, 2 Stunden im Dunst gekocht 
und durch ein Tuch geseiht. Fleischtee wird meist in Milch aufgetragen. 


9. Uffelmanns Flaschenkraftsuppe (Flaschenbouillon). Bouillon 


Uffelmann. (2y, Stunden.) raum 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Rindfleisch (Zapfen) 30 dkg. »... er. 0... 2» . — 
WASser sn u ae a ee ee a — — 
Für 1 Person 2 — — 


Wärmeeinheiten . .. . 8 (= 12 Nem.) 


Rindfleisch wird kleingeschnitten, in ein Einsiedeglas gegeben, mit kaltem 
Wasser bedeckt, mit Pergament verbunden und 2 Stunden im Dunst gekocht. 
Dann wird die Suppe durch ein Tuch geseiht. 


1) Dieses und die meisten der hier folgenden Rezepte sind nur für 1 Person berechnet. 
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3. Kraftsuppe (Schnellsuppe). Coulis de boeuf (Consomme& töt fait). 
(%4 Stunden,) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 


Rindfleisch Y, kg 
Wasser 1%1 Roi: ze 
Wurzelwerk und Salz I. 


Für 1 Person 2 


Kr  mummmseusu 
Wärmeeinheiten . . . . 8 (=12 Nem.) 


Faschiertes Rindfleisch wird mit kaltem Wasser, blättrig geschnittenem 


Wurzelwerk und Salz zugesetzt und 4, Stunde gekocht. Dann wird die Suppe 
durch ein Tuch geseiht. 


4. Hühnerbrei- (Hühnerpüree-) Suppe. Potage a la puree de volaille. 
(11, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Hühn I 00 ET, ran Ze Te 102 26 — 
Butter 3dkg. .. 2. 2-2 2 rn een. ® 17 = 
Reisschleim 1 Löffel . . . ». 2: 2 2 2 2 2 2 2000. 1 . 8 
Wurzelwerk:-.. ; sr ars Sa en ar en ar. ee x ® ” 
Salz a ar A a na er EL LE REN dar (a Bee — — — 
Wasser ?|,l . 2.222 00 0 00er een nn = = = 
Dotter. 2.0... 2 ee rer ae 5 11 — 
Schlagohers Yu u. u. au na ne 1 19 2 
Für 3 Personen 109 73 10 
Wärmeeinheiten . . . . 2... 1167 
Für 1 Person Pr 2.22. 389 (= 584 Nem.) 


‚Brust und Füße vom Huhn werden in Butter gebraten, das Fleisch sehr fein- 
gewiegt und mit Reisschleim dreimal durch ein Sieb getrieben (passiert). 

Rücken und Flügel werden fein zerhackt, mit Wurzeln und Salz in 34 1 kaltes 
Wasser gegeben und 1 Stunde lang gekocht. In die abgeseihte Brühe gibt man 


das Hühnerpüree, verrührt es gut, läßt die Suppe aufkochen und bindet (legiert) 
sie mit Dottern und Schlagobers. 


5. Kalbfleischbrei- (Kalbfleischpüree-) Suppe. Potage @ la puree 


de veau. 


Wird ebenso zubereitet wie vorstehende Hühnerbreisuppe. Statt Huhn nimmt 
man Y,kg Kalbsschnitzel und Kalbsknochen. 


6. Gerstenschleimsuppe. Cröme d’orge. (% Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
ONE BA ee Se a ei 1 £ 38 
BUDDENIE NS. ra ee a ee ee ee 3” 4° == 
DOHEeril ts, dent ren ee de Kar na ve 3 5 > 
BERIagOBEHe LT. ee ee 1 19 2 
Für 1 Person 11 29 40 


Le 
Wärmeeinheiten .. . . 479 (= 719 Nem.) 


ae wird in Suppe weichgekocht, passiert, mit Suppe verdünnt, noch- 
mals passiert und mit Dotter und Schlagobers gebunden (legiert). 
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7. Käsesuppe. Potage au fromage. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Reis: 11% dk: 2-2 2 28 0 one a ne ee ; 1 — 12 
SUppe Vi I u. Su ae een en ne nenne % 1° 2" — 
Dotter 1..... Din dene nen en "0 penten Hera ve RR IE 3 5 — 
Butter 2:dkE 4, 4.3. ee le Slate, ee ° 5 = 
Parmesan WÄkg. . . . . 2 2 2 en en nenne 2 1 = 
Für 1 Person 7 13 12 


Wärmeeinheiten . . . . 310 (= 465 Nem.) 
Reis wird in Suppe weichgekocht, gesalzen, die Suppe mit Dottern, Butter 
und Rahm gebunden (legiert) und mit Parmesan bestreut. 


8. Spinatsuppe. Potage aux Ebinards. (1, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Spinat kg: .. 5 au ai en Be er 1 1 10 
Salzwasser . 2... ee. 2 2, Hr dee un nee — — SE; 
Bor SORR ee ee ee . . 25 ” 
Salz... an anne ne en en er ae? en 62 BEE) 10 . — — — 
Schlagobers !/j 1 Ze Bean ae a rei he ae BE A Die 1 19 2 
Dotter 2; -: 5 are. ee en ee 5 11 _ 
Für 1 Person 7 56 12 


Wärmeeinheiten „. . . . 632 (= 948 Nem.) 


Spinat wird geputzt, gewaschen, in kochendes Salzwasser gegeben, 2 Minuten 
gekocht, abgeseiht, passiert, in heiße Butter gegeben, mit Salz und Gemüsewasser 
aufgegossen, aufgekocht und mit Dottern und Schlagobers gebunden (legiert). 


9. Leguminosensuppe. Potage Liebe ä la farine legumineuse. (1, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Liebe’s Leguminosenmehl in löslicher Form 2dkg. . 5 . 12 
Wasser: 471... 5% 2 den ee er ee nee — > == 
RI a EEE FIR — —_ — 
Butter 2oRe ,. ss Eee = 17 y 
Für 1 Person 5 17 12 


Wärmeeinheiten . . . . 228 (= 342 Nem.) 
Liebe’s aufgeschlossenes Leguminosenmehl wird mit etwas kaltem Wasser 
zu einem Brei verrührt, in kochendes Wasser gegeben, 5 Minuten lang gekocht, 
gesalzen und mit frischer Butter abgerührt. 


Anmerkung: Verwendet man nicht aufgeschlossenes, sondern gewöhnliches Leguminosen- 
mehl, so muß man es 2 Stunden lang kochen lassen. 


10. Gesalzene Milchsuppe. Potage au lait sale. (10 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Milch U,1l..... a a ae nee 9 10 13 
Kümmel und Salz ..... ER a ae Be ee a —_ — _— 
Mondamin 1 Kaffeelöffel . . ». 2» 20200. 0.“ 2 — 6 
Dötter 1: >. -sea.n ea rerne e Derae 3 5 — 
Für 1 Person 12 15 19 


Wärmeeinheiten . . . . 267 (= 401 Nem.) 


Milch läßt man mit gehacktem Kümmel und Salz aufkochen, gibt mit kalter 
Milch verrührtes Mondamin dazu, läßt die Suppe noch 1 Minute kochen und 
bindet (legiert) sie mit Dotter. 


11. Süße Milchsuppe. Potage au lait sucre. (10 Minuten.) 


Gramm 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 
RAT Zu a a il PR 9 10 12 
Vanille; =: wein Years were fa Wiens ze jew ne % — —— = 
Zucker Daher a — — 20 
Kuno LORe. u 3 an Ba en 1 ® 7 
Doötter 1... 4.0. 2.0..0 3 8 0 we 3 5 — 
Für 1 Person 13 15 39 
Wärmeeinheiten . . . . 275 (= 413 Nem.) 


Milch läßt man mit Zucker und einem Stückchen Vanille aufkochen, gibt 
mit kalter Milch verrührtes Kufeke dazu, läßt die Suppe noch 1 Minute kochen 
und bindet (legiert) sie mit Dotter. 


12. Van Noordens Hafersuppe. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Potage 
Van Noorden ä la farine d’avoine. (Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett IKohlehydr. 

Haferflocken BIkE . 4 5 44.2 2 5.3. 4 aha 4 © 2 20 
WEBER Te a nr ea = = 
SALZ: a 2 el ee a ea rn sera = = ne 
Dotter 1 (oder 15g Eiweißmehl) . . . 2 22 2 2 2.0. 3 5 = 
Butter: 32dEg .- 0 2 - ne ne we - 25 ä 

Für 1 Person 7 32 20 


u 
Wärmeeinheiten . ... . 408 (= 612 Nem.) 


Haferflocken werden mit Wasser kalt zugesetzt, auf die Hälfte eingekocht, 
passiert, gesalzen und mit Dotter und Butter verrührt. 


13. Obstsuppe. Potage de fruits @ la farine d’avoine. (%, Stunde.) 


Gramm 
1 Eiweiß Fett Kohlehydr. 
IE ee —_ 8" 
WARBER Ph a a a ee = = FE 
DIODE I ee ee or ee a a " —_ S 
BANBE> ana a a ee Bere Be be te De — > = 
HAlerHlacken Eileen 2 ee ee een 1 1 7 
Zucker She N en er — — 20 
DLR U 5 5 N Br a re Kar 3 5 = 
BAD 4 See A Be BR ee RE u = zes 
Für 1 Person 4 Ö 35 
N  ——/ 
Wärmeeinheiten . . . . 216 (= 324 Nem.) 


Äpfel werden geschält, blättrig geschnitten und mit Wasser, Zitronenschalen 
und Zimt weichgekocht. Der Saft wird abgeseiht und darin passierte Haferflocken 
ar Die Suppe wird gezuckert und gesalzen und mit 1 Dotter gebunden 

egiert). 
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14. Rindsuppe mit Eierstich. Consomme ä la royale. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Bindsupp& Mi; u... 0 00 2 0 a nr ee ne 17 2° — 
DOmEr 2. 3 0 a en a Ei 5 11 — 
Milch 2 LOftel ... u 5.0.0 8.0 = wie we wen R x = 
Salz und Petersiliengrün. . . .. 2.2 222220. = : ei 
Für 1 Person 6 13 _— 


Wärmeeinheiten . . . . 146 (= 219 Nem.) 
Dotter, rohe Milch, Salz und gehackte Petersilie werden verrührt, in kleine, 
flache Formen gefüllt, ins Wasserbad gestellt, ungefähr 1 Stunde ziehen gelassen, 
gestürzt und, ausgekühlt, in dünne Scheiben geschnitten. Man reicht den Eier- 
stich zur Rindsuppe. 


15. Rindsuppe mit MehlnockerIn. Consomme aux noques de farine). 


(1, Stunde.) _ Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Dotsr 1. ea a ee 3 6 — 
Mehl ak, a ee 2 7 15 
DIE ran ee Be RER EEE EI _— — = 
Klar v8 1.8 2 3 40 5% 2 rennen 4 —— — 
BUNDES a a ee ee Er 2° = 

Für 1 Person 10 8 15 


Wärmeeinheiten . . . . 177 (= 266 Nem.) 
In den festen Schnee wird Dotter, Mehl und Salz leicht eingerührt. Von dieser 
Masse legt man Nockerl in Rindsuppe ein und läßt sie nur einige Minuten kochen. 


16. Rindsuppe mit Parmesangerstel. (Für Zuckerkranke [Diabetiker]. 
Consonme aux grains de päte au barmesan. (10 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Rindsuppe %1.-..:. us. 0 0.0 20 m a nei 1” 2° — 
Parmesan 3dkg . . ». . 2. 2. 2 2 2 2 2 een. 12 6 1 
Butter 2dkg. . . 2 2 2 2.2 2 0 2 0 0 0 ne nen wur 17 -— 
DoöttervI. 0 8.0 ee ae rer er ee Ne ver ade rs 3 3 —_ 
SALE 2 a a ar er ae re BE Sn — — —_ 
Für 1 Person 16 30 


Wärmeeinheiten . . . . 349 (= 524 Nem.) 
Geriebener Parmesan, Butter, Dotter und Salz werden verrührt, durch ein 
Reibeisen in kochende Suppe gedrückt und einmal aufgekocht. 


II. Vorspeisen und kleine Speisen. 
1. Diätetisches Rührei. Oeufs brouilles dietetiques. (20 bis 30 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Dotter:3..-: 2 4 a ar de en Beer er ee 8 16 — 
Mich Yu. u ee er da er ar era aar k 2 2 3 
Sal en 2 _ _ 
Parmesan IV Ädkg . . . nennen 6 3 ” 
Schinken 3dkg. ..... ++ De Re ee ee 8 5 —_ 
Butter LEE. ns nee ae ae z 8 ’ 
Für 1 Person 24 34 3 


Wärmeeinheiten. . . . 427 (= 641 Nem.) 


Dotter werden mit Milch verrührt, dann Salz, Parmesan, feingehackter 


Schinken dazugegeben; die Masse läßt man mit sehr wenig Butter im Wasserbad 
unter stetem Rühren gar werden. 


2. Speck mit Eiern. Lard aux oeufs (engl. Bacon and eggs). (10 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Speck 6dkg . . . 2» 2 nee rennen ne 1 48 — 
Eier:2:.... 5 2 Sonata a ee 13 11 _ 
Salzi ns ne ae, rede Na —_ _ — 
Für 1 Person 14 59 — 


Wärmeeinheiten . . . . 606 (= 909 Nem.) 
Speck wird in dünne Scheiben geschnitten und geröstet, dann werden Eier 


darübergeschlagen und gesalzen. Man stellt dies so lange ins Rohr, bis das Eiweiß 
geronnen ist. 


3. Verlorene Eier mit Paradiesäpfelsoß. Oeufs poches a la sauce 
tomate. (%, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Eier 2... un... sahen re 13 11 — 
Salzwasser . . 2.2 2220002 1 02 000% — = = 
ESssiß- 1-20, ee ee re ea een ce = — == 
Paradiesäpfel Up. . 28 nen na 1 — 5 
Schweinefett 1dkg. . . - 2 2 2 2 2 2 nenn. = 10 > 
BUHSE RER u a a Ra el ig 8 F 
Mehl TaBe. 50 re a ee et 1 ” 5 
Wasser [oder Suppe] . . . ». 2: 222.22 22... = — — 
Salzr. nuater was ea ee ee re ara nee aß ie — — TE 
Znoker FaRE ei a — _ 10 

Für 1 Person 15 29 23 


m nn —— 
Wärmeeinheiten . . . . 426 (= 639 Nem.) 

Ganze Eier werden in kochendes Salzwasser, dem man Essig beigefügt hat, 
eingeschlagen und 3 bis 5 Minuten lang kochen gelassen. Die Eier werden auf 
einer Schüssel angerichtet und mit Paradiesäpfelsoß übergossen. 

Paradiesäpfelsoß: Paradiesäpfel werden gewaschen, halbiert, in Fett ge- 
dünstet, passiert, in eine Einmach gemengt, mit Wasser oder Suppe aufgegossen, 
gesalzen und gezuckert. 

Paradiesäpfelsoßfür Diabetiker: !/, kg Paradiesäpfel werden gewaschen, 


halbiert, gedünstet, passiert, wieder erwärmt, mit Kristallose und Salz gewürzt 
und mit 3 dkg Butter und 1 Eidotter legiert. 


4. Kräuteromelette (Eiergericht mit Kräutern). Omelette aux Jines 
herbes. (20 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

BE a a a ee RER 16 19 —_ 
Salzın. cu... 1 er tar ae ee art ie: _ — ee 
Butter 2dkg zum Backen. . . . 2 2 2 se 2 ee 0. . 17 “ 
Champignons Adkg . .» . . 2 2 2 2 2 2 rn. 2 E 2 
Petersiliengrün und Zwiebeln ,dkg.. ....... iR u . 
BIER BER 5 me a ee a ee we 5 8 R 

Für 1 Person 18 44 2 


Wärmeeinheiten . . . . 476 (= 714 Nem.) 
‚Eier werden mit Salz gesprudelt; in einer Omelettenpfanne läßt man Butter 
heiß werden, gießt die Eier hinein und bäckt eine Omelette. Diese wird mit in 


Butter gerösteten feinen Kräutern (Fines herbes) bestrichen und eingeschlagen. 
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5. Spinatomelette (Eiergericht mit Spinat). Omeleite aux Epinards. 


(34 Stunden.) Gramm 
- Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Dotter: 2. 2. nah ana 5 11 a 
Spinat, gekocht, durchgetrieben (passiert) (14 kg) 2 Löffel 9 1 10 
Klar von 2 Eiern 2. ee wenn 7 — — 
Salz 3 a ar N ee N ET ee ae — — — 
Tafelpilze (Champignons) 6dkg . . . . . 2 22.2. 2 ” 2 
Butter: 2IKß:. ....:0 8 race sure: 8 sr. ve ve hear ante ie z 17 ng 
Butter für die Pfanne. . . .. 2.2... an le ? ” ki 

Für 1 Person 23 29 12 


Wärmeeinheiten . . . . 413 (= 620 Nem.) 


Dotter werden mit dem gekochten, sehr gut ausgedrückten, passierten Spinat, 
Salz und Schnee verrührt, in einer befetteten Pfanne im Rohr zu einer Omelette 
gebacken, diese mit in Butter gedünsteten, passierten Tafelpilzen (Champignons) 
bestrichen und zusammengeschlagen, 


6. Schinkenpalatschinken (Schinkeneierkuchen). Pannequets roules 


au jambon. (1 Stunde.) Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Dotter 2... 2 sat re 5 11 — 
Milch Als er ee Na u de 2 2 3 
Mehl: 1Sg, 3 al a ee: ae 2 : 11 
Salz... 08 0. ee ee ern a? ren ee _ > — 
Klar: von, 2.!BlIern!. 4... 10. 4:10 8 es lerne ee ie 7 — — 
Butter 1 dkg zum Backen. . .. 2.22 2220200. a 8 5 
Schinken 5dkg. . . .: 2 2: 2 2 2 0 0 0000... 13 8 — 
Für 1 Person 29 29 14 


Wärmeeinheiten . . . . 446 (= 669 Nem.) 
Dotter, Milch, Mehl und Salz werden versprudelt und mit Schnee vermengt. 
Aus dieser Masse werden dünne Eierkuchen (Palatschinken) gebacken, mit ge- 
hacktem Schinken gefüllt und zusammengeschlagen. 
Verbesserung: Man kann den gehackten Schinken mit etwas Rahm ver- 


mengen. 


7. Überkrusteter (gratinierter) Karfiol. (Für Zuckerkranke [Dia- 
betiker].) Choux-fleurs au gratin. (%4 Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Karflol: Rose; no a Eee 5 — 10 
Salzwasser ... 3.0 0 00. we ae rn a; — — 
Soß: 

Butter 3dkg..: 22220 nn PN ar Is ve ® 25 r 
Dotter 2. 2 mn. le a 5 ed a 5 11 — 
Reha) wie ea ne ee er 2 10 2 
Salz ta 20 2 Bl ne 1er rar Jap ea, ie reeree Se — — _— 
Parmesan 1dkg. ...:.. 2.220. 4 2 is 
Parmesan % dkg. .. » vv. 0e 0er. EN 2 1 = 

Für 1 Person 18 49 12 


Wärmeeinheiten ... . . 579 (= 879 Nem) 

In Salzwasser gekochter Karfiol wird in Röschen geteilt, auf einer Gratinier- 
schüssel angerichtet, mit unten angeführter Soß übergossen, mit Parmesan be- 
streut und 10 Minuten vor dem Anrichten ins heiße Rohr gestellt. 

Soß: Butter wird mit Dottern, Rahm, Salz und Parmesan verrührt. 


oO 
1 
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8. Reispudding. Pouding de riz. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett - Kohlehydr. 

Ben dur; u ea ni 2 " 23 
Suppe Wi. aa rare ” 1° e —_ 
Butter 2 de. sv 2 na ae a ae 2 17 5 
Dotter 2. 3... 8. wa Side ee 5 11 — 
Parmesan 2dkg . . ...: 2 rennen 8 4 2 
Schinken 3dkg. -. . 2: 2 ee en 8 b5) — 
Salzı; 2 Se le ee tel Bee ner ee ie — — _— 
Klar von 1% Eiern ... sure ee. 5 —— — 
Butter und Mehl für die Form ..... 2.0 00.. ” . " 
Für 1 Person 28 38 23 

Wärmeeinheiten . . . . 562 (= 843 Nem.) 


Reis wird in Suppe gekocht. Butter wird mit Dottern schaumig gerührt, 
dann gibt man den gekochten Reis, geriebenen Parmesan, feingehackten Schinken, 
Salz und Schnee dazu und kocht die Masse in einer bestrichenen Puddingform 
1%, Stunde im Dunst. 


Verbesserung: Der gestürzte Pudding kann mit frischer Butter abgeschmalzen 
oder mit Parmesankäse bestreut werden. 


9. Julienneschnitzel. Pain de julienne. (4 Stunden) Gramm 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Julienne'2dkg:..... u. la ee a ee er ee 2 ® 15 
WASSER... 2 Se Bern en, een re tee — — == 

Soß: 

DBECHL DABEI. en nee 2 " 15 
WASSEL 1 Ba a A ee der ae er — — Zu 
Salz: a ee wen nen RL A — — = — 
Butter IdKE 0 un. a, a ae A lerne nen " 25 z 
Dötter 1 ;;, ;. 1.5. wu ur nee eve de cc 3 5 — 
Bullen Se: a ea —_ Br En 

Für 1 Person 7 47 30 


Wärmeeinheiten . . . . 589 (= 884 Nem.) 

Julienne wird einige Stunden oder noch besser über Nacht in kaltem Wasser 
eingeweicht, in demselben Wasser gekocht, sehr fein gewiegt, mit einem Löffel 
nachstehender Soß und einem Dotter verrührt. Aus dieser Masse formt man ein 
Schnitzel und brät es in heißer Butter auf beiden Seiten. 

Soß: Mehl wird im Rohr hellgelb geröstet, mit kaltem Wasser verrührt, dann 


mit kochendem Wasser aufgegossen und nebst einem Stückchen Butter kochen 
gelassen. 


II. Fleischsulzen, Fleischspeisen u. dgl. 
1. Hühner-Aspik. Gelee de volaille. (6 bis 7 Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Altes HüuhaT. us rss ne oe 
Kalnstuß1,.. Su Area a ee ee 
Schweinsfuße: 2. a. a u. 0 we me ee re 
Wadschinken (vom Rind) kg. ......:... 75 — — 
Wurzelwerk und Salz . . . 2. 22 2 22 2 220. 
Klar von 2 Eiern . ....... Dean ie a aukann er Aer 
ZICLONE Vo N ee a a Tara ne ma da en 
WASSEFFAL 0 a ee 
1%, 1 Aspik 75 = ee 


a — ST JH“ FF Je 
Wärmeeinheiten . . . . 308 (= 462 Nem.) 
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Huhn, Kalbsfuß, Schweinsfüße und Wadschinken werden gehackt und nebst 
blättrig geschnittenem Wurzelwerk in 41 Wasser 5 Stunden lang gekocht. Dann 
wird der Sud gesalzen, abgeseiht, entfettet, mit Eierklar geklärt und mit Zitronen- 
saft nach Geschmack gesäuert. 


Man erhält ungefähr 11,1 Aspik. 


2. Rohes Fleisch in Aspik. Boule:ies de viande en gelee. (11, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Lungenbraten 15 dkg. . . . 2. 2.2 2 2 2 2 02 e. 22 5 — 
Salz’ ana een are ee. ee fen ee. er a jener ans _- — — 
SUPPE- rl. 4: u N en Beer don der iR, a dia an are a. Re ” 1” " 
ASDIE- Vol, an 0 ee eye De. ‚6 — _ 
Für 1 Person 28 6 — 
Wärmeeinheiten .. ... 171 {= 257 Nem.) 


Lungenbraten wird mit dem Löffelstiel geschabt und etwas gesalzen. Daraus 
formt man Kugerl (11, cm Durchmesser), taucht sie mit einem Sieblöffel für eine 
Sekunde in kochende Suppe, legt sie in Aspik (Seite 162/1) ein und stellt sie eine 
Stunde auf das Eis. 


3. Fleischbrei (Fleischpüree). Pure de viande. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Lungenbraten 15 dkg. . . . 2. 2 2 2 2 222000. 22 3 — 
Salz 2-0: vn dene Ba a er a er a ea an er er de _—- — — 
Bütter 2.dkE'.. .-..- 2. ao seen — 17 — 
»Dotker. 2... 2 a 2:8, u ee ae en 5 11 — 
Madeira 1 Kaffeelöffell -. . - 2 2 2 2 2 2 2 00. — — — 
Für 1 Person 27 33 — 


Wärmeeinheiten . . . . 418 (= 726 Nem.) 


Eine Scheibe Lungenbraten wird halbenglisch gebraten, sehr fein gestoßen, 
passıert und in einem Porzellantopf nebst Dottern und etwas Madeira über Dunst 
warm gerührt. 


4. Fleischfülle (Fleischfarce). Farce de viande. (1Y, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Kalbssteak 15 dkg (Wild, Beefsteak) . ........ 30 6 —_ 
DötterT..:.-. m, ur. een ie 3 3 — 
Butter FIRE 12-2 eos na ei K 17 " 
Salz ea en aa en eh ie FERERER EN CIRIDIM 27: A SE 4 
Für 1 Person 33 28 — 
Dr 


Wärmeeinheiten . . . . 396 (= 594 Nem.) 


Gebratenes Fleisch (Kalbssteak, Wild, Beefsteak) wird feingestoßen und 
passiert, mit Dottern und Butter sehr lange gerührt und gesalzen. 


[311 
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5. Fleischauflauf (Fleischsoufflee). Souffle de viande. (1% Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Kalbfleisch (Schulter) 15dkg . ».».. ee... 30 6 _ 
Semme %. . „on wen waren > 1 . 11 
Butter Sale. ver ea Br ner ee * 17 ” 
Doötter2.- „sun war er ec en ee 5 11 — 
Salz... Se ee — —  — 
Eiweiß 2... 2. 4.04 25. Sen ee ee en 7 — == 
Butter für die Schüssel . . . 2 22 ren nee. . ii r 
Für 1 Person 43 34 11 

— 

Wärmeeinheiten . . . . 537 (= 806 Nem.) 


Kalbfleisch wird roh geschabt oder durch die Fleischmaschine getrieben, 
passiert, mit einem Stückchen eingeweichter, ausgedrückter, passierter Semmel, 


Butter, Dotter, Salz und Schnee vermengt und in einer mit Butter ausgestrichenen 
Auflaufschüssel gebacken. 


6. Rindslendenstück (Beefsteak) in Papier. Bifteck en papillote. 
(Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Lungenbraten 15 dkg (Rindslende). . . . 22.2... 22 5 > 
Butler Aue ee re a8 " 17 r 
a el ar oe er ee — = gr 
GLS TBB. 2. ea ae e ii 3 
Schweinefett Sädkg .. . + 2 sw. as —_— 12° = 

Für 1 Person 22 34 — 


—— —— 
Wärmeeinheiten . . . . 406 (= 609 Nem.) 


Ein Rindslendenstück (Beefsteak) wird mit Butter bestrichen, mit Salz be- 


streut, in ein mit Öl bestrichenes Papiersäckchen gebunden und in heißem Fett 
3 Minuten gebraten. 


7. Ungarischer Schill (Fogas) auf dem Rost. Fogas grille. (Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Une. SChiÜ ISAKE.. 2... 0 0: 0.00 00 u aan a 14 2 — 
BR a ee a Ve a ee ep ar — — u 
ET ee er ee — 43° _ 
Für 1 Person 14 45 — 


Wärmeeinheiten . . . . 476 (= 714 Nem.) 


Eine Scheibe ungarischer Schill wird gesalzen, mit Öl bestrichen und auf dem 
Rost gebraten. 


IV. Gemüse, Beilagen, Soßen. 


1. Spinat, im eigenen Wasser gekocht. Creme d’öpinards. (25 Minuten.) 


Gramm 

A Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Bat Er a ee ee 9 1 10 
BEARR n  e e  e 2 a — 
DORBEE De  EE ee 5 11 = 
Beiagobere Hal u 2 8 2a eh 1 19 2 
Fü 1 Person :15 > 31 12 
Damm nn 

Wärmeeinheiten . . . . 399 (= 599 Nem.) 
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Spinat wird geputzt, gewaschen, bloß mit dem daranhängenden Wasser in 
ein offenes Gefäß gegeben, unter stetem Rühren garwerden gelassen, passiert, 
gesalzen und mit Dottern und Schlagobers gebunden (legiert).. 


2. Englische Fisolen. Haricots @ l’anglaise. (%, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
IRRE ER 2 a a a Re ee 4 — . 9 
SAaIZWASSEr 2. 4, vr at ae need 19 0 8 — — — 
Butter SUEE nu nee ee — 25 EEE 
Für 1 Person 4 25 9 


De 
Wärmeeinheiten . . . . 286 (= 429 Nem.) 
Fisolen werden geputzt, gewaschen, in Salzwasser gekocht, abgeseiht, mit 
einem Stück Butter belegt und aufgetragen. 


3. Gedünsteter Ziest (Stachys). Crosnes (Stachys) au beurre. (20 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Ziest (Stachys) »Eg . 4.22 20 00 nen aa a 3 — 21 
Bütter Acker ee re et s 33 ® 
DAIZ 5 u. a na arena ter ae de era eh ee ee er ne — — — 
Für 1 Person 3 33 21 
m nenn 


Wärmeeinheiten . . . . 450 (= 675 Nem.) 
Ziest (Stachys) werden geputzt, in Butter gedünstet und gesalzen. 


4. Kartoffelbrei (Kartoffelpüree). Pure de pommes de terre. (%, Stunden). 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Kartoffeln, geschält Kg... 2. 2 2 22 022.0. 3 — 26 
N 2 PR EEE 2 6 3 
BEE a An ee BE — me — 
DOötter TS. %..:.0..% 08 08 een lehnen ae 3 5 — 
Für 1 Person 8 11 29 


———  — —_— [— 
Wärmeeinheiten . . . . 254 (= 381 Nem.) 
Kartoffeln werden geschält, gekocht, durch ein Haarsieb passiert, mit heißem 
Obers über Dunst schaumig geschlagen, gesalzen und mit einem Dotter gebunden 
(legiert). 


5. Holländische Soß. Sauce hollandaise. (Y, Stunde) Gramm 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 
ZILLONE: Ya u 5. ee ee ee ee : u ” 
Wasser 4 EBlöffel. . . 2 2 2 2 2 en 2 2 020. . —_ — —_— 
Schalotten, Petersiliengrün, Pfefferkörner und Salz. T — be 
Döttern: 2... 4a" au ee ern Mare hi} 11 — 
Butter BEE. U En a Eee RR ® 42 2 
Salz und Zitrone. . . . 2 2 2 2 2 2 2 2 000. . o _ 
Für 2 Personen 5 53 — 
Wärmeeinheiten . . . . ... 513 
Für 1 Person een ee ee 257 (= 386 Nem.) 


Zitronensaft und Wasser läßt man mit feingeschnittenen Schalotten, Petersilie, 
Pfefferkörnern und Salz gut kochen, seiht die Flüssigkeit durch und läßt sie aus- 
kühlen. Dann gibt man die Dotter dazu und schlägt das Gemenge auf dem Feuer, 
bis es dick ist. Tropfenweise wird nun zerlassene Butter eingerührt und zum Schluß 
Zitronensaft dazugegeben. Die Soß muß bis zum Auftragen warmgehalten werden. 
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V. Süß- und Mehlspeisen. 


1. Mondaminpudding. Pouding de mondamine. (Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Mondamin [oder feines Maismehl] 2% dkg . . . . » - a — 21 
DER ET 2. ae a ee een 9 10 13 
ZUR ZUR. 2.5 ae er er —_—  — 20 
Himbeersaft 1... =. Na ante — — 99 
j Für 1 Person 9 10 153 


A une 
Wärmeeinheiten . . . . 757 (= 1136 Nem.) 
Mondamin wird mit kalter Milch verrührt, in siedende Milch, in die man vorher 


Zucker gegeben hat, eingekocht, in eine mit Wasser ausgeschwenkte Form gefüllt, 
kaltgestellt, gestürzt und mit Fruchtsaft angerichtet. 


2. Fruchtsulz (Fruchtgelee). Gelee de fruits. (1 Stunde.) 


Gramm 
y Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Mondamnin 2 U. une — 21 
Wasser 11 
Himbeersaft 4% 1 


_— — 


ee ae EIER EE — _ 99 
Für 1 Person — — 120 


N 
Wärmeeinheiten . . . . 492 (= 738 Nem.) 


Mondamin wird mit kaltem Wasser verrührt, in Fruchtsaft eingekocht, in 
eine Form gefüllt, ins Eis gestellt und gestürzt. 


Verbesserung: Die gestürzten Sulzen werden mit geschlagenem, gezuckertem 
Schlagobers verziert. 


3. Grießbrei. Bouillie de semoule. (Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

GEB Er a ET 2 s 15 
BIER VEN a ee ee en 9 10 13 
DIOREBE I a a ee rare Bea ee 3 5 re 
BUND ee Be ee ! 17 ® 
Zucker LOIE. N ee EREN AR EE = — 10 
ER. 5 ee ee A ER A ER A — — rn 
Für 1 Person 14 32 38 

 —— 

Wärmeeinheiten ... . . 511 (= 767 Nem.) 


Grieß wird in siedende Milch eingekocht, gesalzen, mit Dotter und Butter 
vermengt und gezuckert. 


4. Quaker-Oats. Bouillie de gruau d’avoine. (%, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Quaker-Oats (Haferflocken) 3dkg . . .. . "ne. 4 2 20 
WASSer sl 1. 20 ee en -— = 
ZUCKER I GE a ae re ia = _ 20 
ZIEGE: 16 rn en er Na er, Zar a na a da nal Fe Keen Sb a are — = -—= 
SEHAROBELR IT ee a ee 1 19 2 

Für 1 Person 5 21 42 


nm 
Wärmeeinheiten . . . . 388 (= 582 Nem.) 


Quaker-Oats werden mit Wasser zur Hälfte eingekocht, passiert und mit 
Zucker, Zimt und festgeschlagenem Schlagobers vermengt. 
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5. Haferauflauf. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Soujfle de gruau & la 
Van Noorden. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Haferflocken 3dkg& : : ....- He 0 0a ee 4 2 
WASssern. 41 u Mala a een ng — — — 
Butter 3:ckg....%.:2: 2.3.0.0 ne a 8 re ee ale = 25 = 
Dotter:;T-..., le ae are re er ae 3 5 — 
Kristallose 3 Tropfen. . .. 2.2.2 2220200000 — — => 
Salz N ee rer Ber Mar ebenen Tan ZerL ae Se: TEN OT Aare — — — 
Klar von: 2’EBilern  .. & su 000 0 we ie ges 7  — — 
Butter für die Schüssel . -. . 2 2 2 2 2 222 20. ? : 5 

Für 1 Person 14 32 20 


EEE 5 
Wärmeeinheiten . . . . 437 (= 656 Nem.) 


Haferflocken werden mit Wasser kalt zugesetzt, weichgekocht und passiert, 
mit Butter, Dotter, Kristallose, Salz und dem festen Schnee vermengt und in 
einer befetteten Auflaufschüssel gebacken oder in einer Puddingform gekocht. 


6. Schinkenfleckerl. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Päl& de jambon. 
(34 Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
BILD a N en en ee nee 13 11 — 
Salz N ren snde — — — 
Butter für die Plane. ; x: - = u. 3 ea 2 4% . & = 
Abtrieb: 

Boten SO ne ne ® 25 r 
DOotter: 2... ee Ne 6) 11 — 
Bann 2 Eee en Ass 1 5 1 
Schinken 5Sdkg. . 2» 2.2 02 2 0 0.0 ea ee 13 8 —— 
Klar’von:2. KIett  . :...28 8 ee re 7 — — 
Butter für die Schüssel . . . 2 2 2 2.. RETTEN 5 r “ 
Für 2 Personen 39 60 1 

Wärmeeinheiten . . ... . . 722 
Für 1 Person 5 RE 361 (= 542 Nem.) 


Man macht eine Omelette ohne Kristallose (siehe Nr. 7, „Süße Omelette“), 
schneidet sie in kleine Fleckerl, vermengt sie mit einem Abtrieb aus Butter, Dottern, 
Rahm, gehacktem Schinken und Schnee von Eierklar und bäckt die Masse in 
einer ausgestrichenen Auflaufschüssel. 


7. Süße Omelette. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Omelette sucree. 


(1, Stunde.) Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Dotteri 2, 1.0. Tran se ee ee ererne 5 11 = 
Klar von 2 Eiern ua en 7 8 sa 
Kristallose 3 Tropfen. . . 2. 2. 222 20200... — Ze See 
Butter tür. de Pfame, sun a nu an a a ei " ” © 
AH IOaEE 0 a ne ee ee ee r _ 12 
Kristallose 3 Tropfen. - „wur ne nee = 3 a 

Für 1 Person 12 11 12 


Wärmeeinheiten . . . . 201 (= 302 Nem.) 
Dotter werden gut gerührt, dann Schnee von Eierklar und Kristallose dazu- 
gegeben. Man bäckt die Masse in einer befetteten Omelettenpfanne im Rohr, 
füllt sie mit Apfelbrei und schlägt sie zusammen. 
Apfelbrei: Äpfel werden gebraten, passiert und mit Kristallose gesüßt. 
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8. Topfenkuchen. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Gäeau au fromage 
blanc. (1%, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Dotter 1... ..» er. 0.0.0 Es ee 25 3 5 —_ 
Butter 2dkE, 2» se sans sen ” 17 hi 
Topfen 5dkg .. seen. 13 3 2 
Mandeln 3dkg.. . - - MEN a Re ee 7 16 4 
Ram 1 u.a ner ernennen 2 10 2 
Klar vonl1Ei..... a ee an er ae nn ae Bar el je 4 — — 
Kristallose 4 Tropfen. . 2.2.2 2 ve. ee ee. > zum: = 
Butter für die Schüssel . . . - 2 2222000. 2 ” ” 

Für 1 Person 29 51 8 

Wärmeeinheiten . . . . 626 (= 939 Nem.) 


Dotter, Butter, passierter Topfen, geriebene, geschälte Mandeln, Rahm und 


Kristallose werden gut verrührt, mit Schnee vermengt und in einer ausgestrichenen 
Auflaufschüssel gebacken. 


9. Nußschifferl: (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Naveites aux amandes. 
(1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Koblehydr. 
Butter 18 GER un, 3.55 a er er 1 83 1 
Haselntsse 6 HER... 0 We aan ee 10 39 5 
Mandeln 6dkB. . . 2: 2: 2 2 nn rn en ne 13 32 8 
Dotter 3... u: 0808 en BenelTanıe ernedee aer 8 16 — 
De ee ee re en , — ä 
Kristallose 6 Tropfen. .. 2.» 222 ee. 000. = >= r 
Klar von: 3. Eiern ..: 2% 4 0:0 0 0 ee 11 —— == 
Schlaßobers Ui... 0. wenn 3 38 4 
NUNSS DONE a 5 we ee ee 9 29 R 
Kristäallose...-...-,- %, 0. nee a a denen ca Nr an eg Are — = nr 
Butter Tür die Formen . . I. 0 v0 we Be g; P x 
Für 3 Personen 55 237 25 
Wärmeeinheiten . . . 2532 
Für 1 Person » „0. 844 (= 1266 Nem.) 


Butter wird mit geriebenen Haselnüssen, geschälten, geriebenen Mandeln, 
Dottern, Zitronensaft und -schalen gerührt, Kristallose und Schnee werden dazu- 
gegeben und die Masse in ausgestrichenen Schifferlformen gebacken. Am nächsten 
Tage werden die Schifferl ausgehöhlt und mit steifem Schlagobers, das man vorher 
mit geriebenen Nüssen und Kristallose verrührt hat, gefüllt. 


10. Haselnußkuchen. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Gäteau aux noiselles. 
(1%, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Butter 10:46: .-...... 0. ee er 1 83 1 
Haselnbsse Bükp,. „nu. 2a ee aut“ 10 39 
Mandeln\Gdkg:. 0.2. =. ae want 13 32 8 
Dotter 3... ans ee ee ee ee zul 8 16 — 
BEE a ee ee ER ’ _ . 
Kristallose 6 Tropfen...» . 2 22.0. ee Re u _ — = 
Klar. von:3.Klerm .. ee: 11 — = 
BEHISBODETE ACT ne ar ee a a Aa 3 38 4 
Butter für de Boch. 22.2 el rn en ” . 5 

- Für 3 Personen 46 208 18 

b Wärmeeinheiten . . . 2197 
Für 1 Person b5 2... 732 (= 1098 Nem.) 
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Butter wird mit geriebenen Haselnüssen, geschälten, geriebenen Mandeln, 
Dottern, Zitronensaft und -schalen gerührt, Kristallose und Schnee werden dazu- 
gegeben, die Masse in einer ausgestrichenen Tortenform gebacken und, erkaltet, 


mit festgeschlagenem Schlagobers verziert. 


11. Seegens Mandelbrot. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Pain d’amandes 
a la Seegen. (11, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Mandeln 14:.dkg .- 4... 2 ae ine 3 74 18 
WASSER”... u ee rer Fee naar a ee la Zr ie =... = == 
Zitronensäure . . .. 02 22 0 2 nano s _ — —_— 
Butter ANGER a Eee 1 83 1 
BET: 2 0: tn ar er er ren de le ern ae en 13 11 — 
DOotter 3: an. Sa ee le ee ee 8 16 —_ 
Kristallöse... .. wa ee a En ee — — = 
Klar: von.3.Blerf:. .-u 3 00.0 0 Ve ee ese 11 — — 

Für 3 Personen 64 184 19 


Wärmeeinheiten . . . . 2052 
Für 1 Person er “2... 684 (= 1026 Nem.) 


Mandeln werden geschält, fein zerrieben und gestoßen, in ein Leinwandsäckchen 
gegeben und 5 Minuten in Wasser, dem einige Tropfen Zitronensäure beigemengt 


wurden, gekocht. 
In einen Abtrieb von Butter, ganzen Eiern und Dottern gibt man die Mandeln, 
einige Tropfen Kristallose und den Schnee und bäckt die Masse in kleinen Papier- 


formen. 


12. Kranzkuchen. Savarin. (1%, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr 
Butter /Sdkg:u ra ws ne lag ? 50 Z 
Dötter 3... 4-0 une er harhar. Kar ar eher 2b 8 16 
ZUCREr ZUR ae een an — — 20 
Salz. m. 4 a a Re ee aa Ja ner er ge — — — 
Hete 7... 20,000 er nee anente der era fe ar ee — — — 
NEIN ee a ae re ee ee 2 2 3 
N A NEE EN 9 1 68 
Butter für die Formen . . . 2 2 2 2 2 2 020.0. 2 . ” 
Fruchtsaft: 

ZUCKEr BG: dKE) an een er erle == — 60 
WASSER, 0 a. a na er ae nn ee — — — 
Orange I; 5... ee ee te 1 — 3 
Rum 1 Kaffeelöffel ae ae a ee ee a N — — —_ 
Für 3 Personen 20 69 154 
a 

Wärmeeinheiten . .... 1355 
Für 1 Person ee ren hrs 452 (= 678 Nem.) 


Butter wird flaumig gerührt, dann gibt man Eier, Zucker und Salz, auf- 
gegangene Hefe, Milch und Mehl dazu, schlägt den Teig gut ab, füllt ihn in kleine 
befettete Formen, läßt ihn aufgehen und bäckt ihn im Rohr. Die Kuchen werden 
in Fruchtsaft getränkt, gestürzt und warm aufgetragen. 

Fruchtsaft: Gesponnener Zucker wird mit Orangensaft und Rum vermenkt: 
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13. Teebäckerei. Cakes. (35 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Merl WikE . 2 a need 9 2 143 
Butter 3dKEg. - : 5 5 en sr onen ” 25 = 
Zucker 6dkg .. 2. 22er een nn — — 60 
Backpulver „dkg . .. 2 rennen nn — — — 
Eiil So een re ee 6 5 — 
Butter und Mehl für das Blech .... v0... Bi & ® 
Für 3 Personen 15 32 203 
Wärmeeinheiten . ... . 1232 
Für 1 Person en Pe ee (411 = 617 Nem.) 


Aus Mehl, Butter, Zucker, Backpulver und Ei macht man auf dem Brett 
einen Teig, walkt ihn stark messerrückendick aus, sticht Formen aus und bäckt 
sie auf bestrichenem, bestaubtem Blech hellgelb. 


14. Weinschaum (Chaudeau). Chaudeau. (Y, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Weißwein „1... 22 2 22 een ne > = = 
DIEPS. SE reerrarie 8 16 = 
Zucker BAM... 5 2 nalen ee rn — — 50 
Für 1 Person 8 16 50 


Be uzugugf 
Wärmeeinheiten . . . . 387 (= 581 Nem.) 


Weißwein wird mit Dottern und Zucker über Dampf dickgeschlagen und 
sofort aufgetragen. 


15. Mandelsulze. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Gelee aux amandes. 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Gelatine (Speisenleim) 1 Blatt... . 2.222220. 2 — > 
Mandeln 6dkg. .. . 2.2 2 220000. Bere Ne ie 13 32 8 
Marillenmark 2 EBlöffel (Adkg). . . .. 2 2 22.0. . —_ 20 
Kristallose 4 Tropfen. . 2.2... 22222200 n. = = SE 
Für 1 Person 15 32 28 


nn 
Wärmeeinheiten . . . 744 (= 711 Nem.) 


Ungesüßtes Marillenmark wird mit geschälten, geriebenen Mandeln, mit in 


ae Wasser aufgelöster Gelatine und Kristallose vermengt und ins Eis 
gestellt. 


16. Mandelsulze mit Obers (Mandelcreme). (Für Zuckerkranke [Dia- 
betiker].) Creme d’amandes. (1, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 

DOEr a a en ee ee Ne 5 11 — 
Obers Ysl Pe er ee ee EEE 2 6 3 
MaRAal 2, a a een a ee 4 11 3 
Kristallose 2 Tropfen. . . 22 2 2 2 nr 2 2 ee ne. — — == 
SCHIREODRES- Pal u u ne a ee ee wre 3 38 4 
Gelatine (Speisenleim) 1 Blatt... . . 2 2 2.. 2 2 ._ = 

Für 1 Person 16 66 10 


Wärmeeinheiten . . . . 721 (= 1082 Nem.) 
Dotter, Obers, geschälte, sehr fein gestoßene Mandeln werden auf dem Feuer 


dickgeschlagen, mit Kristallose, festgeschlagenem Schlagobers und in lauem 
Wasser aufgelöster Gelatine vermischt und ins Eis gestellt. 
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17. Erdbeersulze (Erdbeercreme). (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) 
Creme de fraises. (1 Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Schlagobers 1... ... 2020 000 3 38 4 
Erdbeermark !/1 (7dkg) . . . 2. 2 2 2 nennen F — 35 
Kristallose 5 Tropfen. . . 2.222 22222000. — — — 
Gelatine (Speisenleim) 2 Blätter... ..... er ge 3 — — 
Schlagobers 1 u 0 2 # 2 u 4 0 a 20 2... 1 19 2 
Kristallose 2 Tropfen. . . 2.2. 2 22 ee... — — — 
Für 1 Person 7 57 41 


°  Wärmeeinheiten . . . . 727 (= 1091 Nem.) 


Festgeschlagenes Schlagobers wird mit ungesüßtem Erdbeermark, Kristallose 
nach Geschmack und aufgelöster Gelatine verrührt, angerichtet, ins Eis gestellt 
und mit Schlagobers, das man mit Kristallose süßt, verziert. 


18. Kakaosulze (Kakaocreme). Creme de cacao. (1%, Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
DES HE ee 2 6 3 
PIORORSE ee ne a ee N 5 11 — 
Kakao WÄkE. . x. 2. 2 2 2 nr u eo nee 1 1 1 
Zucker 6.dkgE ; .- 0. 000 0.0 ee Slrse aun — — — 
Schlagobers 1. ..... 2.22 0000000. . 3 38 4 
Für 1 Person 11 56 8 


Wärmeeinheiten . . . . 845 (= 1268 Nem.) 
Obers, Dotter, Kakao und Zucker werden über Dampf dickgeschlagen und, 
erkaltet, mit festgeschlagenem Schlagobers vermengt; die Creme wird bis zum 
Auftragen kaltgestellt. 


19. Erdbeer-Eis. Glace aux fraises. (Ya Stunde.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohblehydr. 

Erdbeermark Y1(14dkE) . . . 2 2 2 2 20 nn. 1 — 70 
Wasser Yo) 0 00 a Se ee area a lei Sebi. ce de ie ce s — — = 
Gesponnener Zucker 1,1 (10 dkg Zucker) ...... _— — 100 

Für 2 Personen 1  — 170 

Wärmeeinheiten . ...... 701 

Für 1 Person u; eo... 351 (= 527 Nem.) 


Erdbeermark wird mit Wasser und gesponnenem Zucker verrührt und in 
der Eismaschine zum Gefrieren gebracht. 


20. Kaffee-Eis. (Für Zuckerkranke [Diabetiker].) Glace au cafe. (%, Stunden.) 


Gramm 
Eiweiß Fett „ Kohlehydr. 

Dotter 2. a sr San be aa a ERSTER 5 11 Be 

Obers »1l.... ver... een. 4 13 6 
Schwarzer Kaffee: 

Wasser: ı. 00 ne el er — — — 

Kaffee 1dkg . .. : se. en. ee — — — 

Kristallose- . . 0 4:0 er ne. an — — _ 

Schlagobers !/ul - ee er reeneeee 1 19 2 

Für 1 Person 10 43 8 


Wärmeeinheiten. . . . 474 (= 711 Nem.) 
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Dotter werden mit Obers über Dampf dickgeschlagen, mit starkem schwarzen 
Kaffee und Kristallose vermengt. 


Man läßt die Masse in der Eismaschine halbfest gefrieren, mischt sie mit 
festgeschlagenem Schlagobers und läßt sie fertiggefrieren. 


91. Milch-Eis. Creme glac&e. (%, Stunden.) 


Gramm 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Milch SAL. a 5.0 a a en 9 10 13 
Zucker Say ı 24 zen ee Be — — 30 
Maraschino 1 Löffel ..... 22020000.» —. — — 
Für 1 Person 9 10 43 


A 
Wärmeeinheiten . . . . 306 (= 459 Nem.) 


Milch wird mit Zucker gekocht, ausgekühlt, mit Maraschino vermischt und 
in der Eismaschine zum Gefrieren gebracht. 


® 


VI. Getränke. 


1. Mandelmilch. Lait d’amandes. (40 Minuten.) 


7 Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Süße Mandeln Ad... 2a 4° 117 3* 
Bittere Mandeln ZW dk . . 2. 2. 2 2 nennen 6 2 Di == 
Wasser; Yl 5% 26: ac vr rin. Se fe lansae a u lara — — == 
ZUBE TORE, Sa a Rear — — 10 
Für 1 Person 5 12 13 


Wärmeeinheiten .. . . 278 (= 417 Nem.) 
Süße und bittere Mandeln werden geschält, gerieben, mit Wasser einige Zeit 


stehengelassen, durch ein Tuch geseiht, kaltgestellt und gezuckert. (Das Getränk 
kann auch aus Haselnüssen bereitet werden.) 


2. Eiweißwasser. Eau de blanc d’oeuf. (40 Minuten) Gramm 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 

Klar von T Ei. 5,4. ee er 4 _ — 
WWERBEE AN a ee — — > 
Orangenblütenwasser 1 Löfferl. . . . 2. 2. 2 2 2.. — — IE 
ZUcKer Lake a EN er — 10 
Für 1 Person 4 — 10 

Nm mm no m —— 

Wärmeeinheiten . ... . 57 (= 86 Nem.) 


Das Klar von 1 Ei wird verklopft, mit Wasser Y, Stunde stehengelassen, 
durch ein Tuch geseiht, gezuckert und mit Orangenblütenwasser oder Zitronensaft 
vermengt. (Bei Durchfällen statt Zucker Kristallose.) 


3. Reiswasser. Eau de riz. (20 Minuten.) 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
ER a a a a 1 — 6* 
WABBEE ET a ae ee ae — —_ 10 
Zucker 1 dkg x 


“ Für 1 Person 1 


= 16 
Wärmeeinheiten . . . . 70 (= 105 Nem.) 


„ Reis wird in Wasser 20 Minuten gekocht, abgeseiht und das Wasser mit einem 
Stückchen Zucker gesüßt. 


584 


4. Milchtee. The-lait. (10 Minuten.) Be 


Eiweiß Fett Kohlehydr. 
MICH ET. ea ee at 9 10 3 
Teei2 IE ..% 0 0 ed a ee ee en er 2 m va — — — 
Zucker 1dkg ...... 0.2.2.0. REN EEE — — 10 
Für 1 Person 9 10 23 


esse GEHEESESEEEEEEEEEEE? nn nme GER) Gum 
Wärmeeinheiten . . .. 224 (= 336 Nem.) 
Siedende Milch wird über Tee gebrüht, einige Sekunden stehengelassen, ge- 
seiht und gezuckert. 


5. Kaltschale von Beeren. 


Erd- oder Himbeeren Y, kg a Rum oder Kognak 
Milch oder Obers 41 Zucker 


Sehr reife Beeren zerquetschen, mit ungekochter Milch und Rum verrühren, 
nach Geschmack süßen, in Gläser anrichten, eventuell mit einer Schlagobers- 
haube und einigen frischen Beeren verzieren. 


6. Kaltschale mit Wein. 


Beliebige Früchte — Äpfel, Beeren, Pfirsiche — dick mit Zucker bestreuen 
und mit etwas Wein und Rum 2 bis 3 Stunden kaltstellen. Zum Gebrauch mit 
Wein nachgießen, eventuell auch nachwürzen. 


Sonstige, besonders für Kranke wichtige 
Milch- und Eigetränke. 


1. Milchgetränke. 


1. Warme Milchgetränke mit Geschmackzusätzen. 

Süße Milch wird mit etwas Vanille oder Zimt oder aber mit Mandeln oder 
Anis aufgekocht, nach Geschmack gezuckert oder gesalzen und, durchgeseiht, 
in Gläsern aufgetragen. Durch eine kleine Beigabe von Südwein (Sherry, Madeira) 
oder Rum kann der Geschmack erhöht und eventuell täglich verändert werden. 


2. Kalte Milchgetränke. 

Dieselben Getränke können auch aus unabgekochter kalter Milch oder Obers, 
Magermilch, Buttermilch, Sauermilch oder Rahm hergestellt werden. Man belegt 
sie mit Schlagobers und trägt sie mit Zwieback oder Toast als Kaltschalen auf. 


3. Milchsorbet (Milchscherbet). 


Milch oder Obers werden mit Zucker, der in Zitronensaft aufgelöst wurde, 
verquirlt und in der Eismaschine leicht körnig gefrieren gelassen. (Beigabe: Hohl- 
hippen, Wafferl, Zwieback od. dgl.) 


4. Milchwein-, Milchrum-, Milchkognaklimonade. 


Zucker wird mit Wasser aufgekocht, mit Milch, Wein, Rum oder Kognak 
und Zitronensaft verrührt und neuerdings aufgekocht, geseiht, aufs Eis gebracht 
und kalt gereicht. 
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5. Milchgetränke mit nährenden Zutaten (Milchpunsch, Milch- 
suppe). 

Eidotter wird mit Vanillezucker schaumig gerührt, mit Rum oder Kognak 
versetzt und allmählich mit der heißen Milch verquirlt; Geschmackerhöhung durch 
Zitronensaft. Darreichung: warm, kalt oder gefroren. Warme Milchsuppen ohne 


Rum- oder Kognakbeigabe auch unter Einkochen von Haferflocken, Reis, Maizena, 
gebräuntem Weizenmehl, Biskuit u. a. 


6. Milchgelees. 


Die kalten oder erkalteten Milchgetränke werden durch Gelatine oder Agar- 
Agar in Glasschalen zum Erstarren gebracht und kaltgestellt. Sie können auch 
mit Johannisbeer- oder Himbeersaft ganz oder streifenweise gefärbt werden. 


2. Eigetränke. 
a) Dottergetränke. 


1. Dottermineralwasser, Dottermilch, Dottertee, Dotterkaffee. 


Dotter mit Zucker (bei Tee auch etwas Zitronensaft) gut verrühren, allmählich 


in das Mineralwasser (Milch, Tee oder Kaffee) einrühren, die ersten beiden kalt, 
die anderen warm reichen. 


2. Dotterbier, Dotterwein, Dotterpunsch. 

Dotterbier: 441 Bier mit Zitronenschale aufkochen, mit 2 mit Zucker gut 
verrührten Dottern vermengen und auf mäßigem Feuer unter starkem Rühren 
bis zum Schäumen kochen. — Dotterwein, Dotterpunsch: 2 Dotter mit Zucker 
gut verrühren, !/,1 kochend gewesenes, heißes Wasser einrühren, auf mäßigem 


Feuer feinen Wein, bzw. Rum oder Kognak!), allenfalls auch etwas Zitronensaft 
zusetzen. 


b) Eiweißgetränke. 


3. Eiweißwasser, a) ohne Zusatz. 2 Eierklar gut verrühren, allmählich 
mit Wasser mengen, salzen und seihen; b) mit Gummi: 2 Eierklar mit Zucker, 
Gummi und Wasser verquirlen; c) mit Fleischextrakt: 2 Eierklar mit dem 
Wasser, in dem Fleischextrakt aufgelöst wurde, verquirlen und salzen. 


4. Eiweißmilch. Eiweiß mit Milch verrühren, seihen und salzen. 


5. Eiweißlimonade. Eiweiß mit Zucker, Wasser, Zitronensaft und etwas 
Wein verrühren und auf geschnittenem Eis auftragen. 


c) Ganz-Eigetränke. 


6. Eiertee, Eierkaffee. Zucker mit Ei gut vermengen, allmählich mit 
warmem Tee oder Kaffee verrühren. 


” SER RerENnE Seit dem Frieden von St. Germain darf nur französisches Erzeugnis 
a rare „Cognac“ oder „Kognak“ führen; alle übrigen gleichartig hergestellten 
auc) ufig gleichwertigen Weindestillate müssen als „Weinbrand‘‘ bezeichnet werden. 
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7. Eierbier. Ei mit Zucker verquirlen, Bier mit Zimt aufkochen und all- 
mählich vermischen. 


8. Eierlimonade. Ei, Zucker, Wasser, Zitronensaft und etwas Sherry 
auf gehacktem Eis reichen. ; 


9. Eierweinlimonade in Milch. Ei, Zucker, 2 Löffel Sherry, Rum 
oder Kognak, */,1 Milch und Salz. 5 


10. Chaudeau. Statt mit Wein auch bloß mit Zitronen- oder Himbeer- 
saft bereitbar. 


11. Eierlikör. Ei, Vanillezucker, Kognak, Zitronenschale. 


12. Eierananascobbler. Ei, Ananassaft, Zucker, Wasser, gehacktes Eis. 
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Eintopfgerichte 
Mengenangabe für 5 Personen. 


Bäuerlicher Eintopf. 10 dkg Speck, 10 dkg Zwiebel, 20 dkg Rindfleisch, 2 dkg 


Mehl, Salz, Kümmel, 40 dkg Karotten, %, kg Kartoffeln, 20 dkg Wurst, Schnitt- 
lauch oder Petersilie. 


In würfelig geschnittenem Speck röstet man die feingehackte Zwiebel, gibt das 
in Würfel geschnittene, in Mehl, Salz und Kümmel gedrehte Fleisch dazu und 
"gießt nach dem Anbraten desselben mit Wasser oder Würfelbrühe auf. Wenn das 
Fleisch halbweich ist, gibt man die nudelig geschnittenen Karotten, etwas später 
die würfelig geschnittenen Kartoffeln und die geschnittene Wurst dazu, dünstet 


zugedeckt weiter und streut beim Anrichten geschnittenen Schnittlauch oder 
Petersilie darüber. 


Bauernschmaus. 10 dkg Speck, 8 dkg Zwiebel, 1 kg Kartoffeln, 30 dkg Selch- 
fleisch oder Wurst, !/, 1 Milch, Salz, 2 Eier. 

In den würfelig geschnittenem Speck röstet man die geschnittene Zwiebel und 
mischt sie mit den gekochten, geschälten, blättrig geschnittenen Kartoffeln. Man 
schichtet dieselben dann lagenweise mit dem geschnittenen Selchfleisch oder der 
Wurst, übergießt alles mit dem Gemenge von Milch, Salz und Eiern und bäckt 
das Ganze solange bis die Eier gestockt sind. 


Bayrischer Eintopf. 40 dkg Bratwurst, 3 dkg Mehl, 5 dkg Fett, 5 dkg Zwiebel, 
34 kg Sauerkraut, Salz, Kümmel, Zucker, 20 dkg Kartoffeln, 10 dkg Speck. 
Die Bratwurst wird aus der Haut auf ein mit Mehl bestaubtes Brett gepreßt, 

eingedreht und in heißem Fett rasch abgebraten. Man nimmt sie dann heraus, 
röstet in demselben Fett die feingewiegte Zwiebel hellgelb an, gibt das rasch 
gewaschene, einigemale durchschnittene Sauerkraut dazu, würzt mit Salz, Kümmel 
und Zucker und läßt es, mit Wasser bedeckt, ungefähr 15 Minuten kochen. Nun 
reibt man die rohgeschälten Kartoffeln hinein, läßt sie aufkochen, mischt die 
in kleine Stücke geschnittene Bratwurst darunter und dünstet das Ganze zugedeckt 
noch ungefähr 15 Minuten. Die Speise wird auf einer runden Schüssel angerichtet 
und mit würfelig geschnittenem, gelb geröstetem Speck überbrüht. 


Eintopf mit Jungschweinernem. 60 dkg Jungschweinernes (kein Karree), 
%4 kg Sauerkraut, Salz, Kümmel, %, kg Kartoffeln. 


Das Fleisch wird zerteilt, in kochendes Wasser gegeben, mit Salz und Kümmel 
gewürzt, 14 Stunde gekocht, das zerschnittene Sauerkraut und 2 klein zerschnittene 
Kartoffeln dazugegeben, wieder Y, Stunde gekocht, worauf man die mitgekochten 


Kartoffeln zerstampft, die übrigen gevierteilten Kartoffeln dazugibt und alles 
weich kocht. 
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Eintopf mit Kalbfleisch. 60 dkg Kalbfleisch, 6 dkg Fett, 35 dkg Reis, 1 Karfiol, 

1% kg grüne Erbsen, Salz, 3 dkg Käse. 

Das Fleisch wird entweder würfelig oder scheibig geschnitten und in heißem 
Fett hellbraun angebraten. Man mengt es dann mit dem geputzten Reis, den in 
kleinere Röschen geteilten Karfiol und den Erbsen, salzt, dünstet alles, unter 
Zugabe von ungefähr %4 1 Wasser, zugedeckt, bei kleinem Feuer auf der Platte 
oder in der Röhre weich. Beim Anrichten streut man den Käse darüber. 


Eintopf mit Schöpsenfleisch. 34 kg Schöpsenschulter, Salz, Pfeffer, 6 dkg Fett 
oder Öl, 8 Stangen Porree, %, kg Kartoffeln, 3 dkg Tomatenmark, Petersilie. 


Das Fleisch wird entfettet, in Scheiben oder Würfel geschnitten, gesalzen, 
gepfeffert und in heißem Fett rasch abgebraten. Dann dünstet man es unter 
Zugabe von Wasser oder Suppe halbweich, und gibt nach dem Verdunsten der 
Flüssigkeit den geputzten, in zirka 4 cm geschnittenen Porree dazu. Man dünstet 
diesen kurz an, gibt die gevierteilten Kartoffeln und das Tomatenmark oder 
2 geschälte, geschnittene Tomaten dazu, gießt mit ungefähr 1, 1 Wasser auf und 
läßt das Ganze zugedeckt bei schwachem Feuer noch %4 Stunden dünsten. Beim 
Anrichten feingehackte Petersilie darüber streuen. 


Fisch-Eintopf. %, kg Seefisch, Salz, Essig oder Zitronensaft, Paprika, 2 dkg Öl, 
6—8 Stück Porree, 3 dkg Tomatenmark oder 1 größere, frische Tomate, 
1 kg Kartoffeln. 


Der Fisch wird nach dem Abhäuten gewaschen, ausgelöst, in gleich große 
Stücke geteilt, gesalzen und mit Essig oder Zitronensaft betropft und eine halbe 
Stunde ziehen gelassen, dann dreht man ihn gut in Mehl, welches mit dem Paprika 
vermengt wurde, bratet ihn in heißem Öl an und legt ihn dann auf einen Teller. 
Der Porree wird nun geputzt, gewaschen und in 2—3 cm lange Stücke geschnitten 
und unter Zugabe von dem Tomatenmark rasch gedünstet, gießt %4 1 Wasser 
zu, gibt die großwürfelig geschnittenen Kartoffeln und etwas Salz hinein und 
dünstet das Ganze zugedeckt bei schwachem Feuer halbweich. Dann werden die 
Fischstücke wieder hineingegeben und langsam zirka 15 Minuten, ohne umzu- 
rühren, mitgedünstet. 


Fisch-Eintopf. 34 kg Seefisch, Salz, Zitronensaft, 4 kg Tomaten, 30 dkg Sellerie 
oder Kohlrabi, 30 dkg grüne Bohnen, %, kg Kartoffeln, 5 dkg Margarine. 


Der hergerichtete Fisch wird in Streifen geschnitten und mit Salz und Zitronen- 
saft gewürzt. Die Tomaten schneidet man in Scheiben, Sellerie oder Kohlrabi und 
Bohnen nudelig und die Kartoffeln ebenfalls in Scheiben. Man schichtet nun den 
Fisch mit dem Gemüse lagenweise in einen Topf, gibt leicht gesalzenes Wasser 
darüber, so daß alles knapp bedeckt ist, legt obenauf die Margarine und kocht 
dies ungefähr %, Stunden. 


Fisch-Eintopf. 1%, kg Fischfilet, %, kg Kohl, % kg Kartoffeln, 5 dkg Speck, 

Salz, Kümmel, Zwiebel und Wurzelwerk. 

Die Zwiebel wird in klein geschnittenem Speck angeröstet, das feingeschnittene 
Wurzelwerk und der feingeschnittene Kohl darin gedünstet und Salz und gehackter 
Kümmel dazugegeben. Dann gibt man die geschälten, würfelig geschnittenen 
Kartoffeln und wenn der Kohl und die Kartoffeln weich sind, den würfelig ge- 
schnittenen Fisch dazu und läßt ihn noch 8 Minuten ziehen. 
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Fisch-Gulyas. 3/4 kg Seefisch, Salz, Zitronensaft, 6 dkg Speck, 3 dkg Öl, 20 dkg 
Zwiebel, Paprika, Essig, 2 dkg Mehl, 3 dkg Tomatenmark, 1 kg Kartoffeln. 
Den Fisch abhäuten, auslösen, in Schnitten teilen, salzen und mit Zitronensaft 

betropfen. Kleinwürfelig geschnittener Speck wird in dem Öl zerlassen, die gewiegte 

Zwiebel darin hellgelb geröstet; der Paprika aufgeschäumt, mit Essig gespritzt, 

mit Mehl gestaubt und nach kurzem Anrösten desselben mit Wasser aufgegossen, 

gesalzen und aufgekocht. Man gibt nun das Tomatenmark und die gevierteilten 

Kartoffeln dazu, kocht sie ungefähr 20 Minuten, legt die Fischstücke hinein und 


dünstet alles bei schwachem Feuer zugedeckt, ohne umzurühren, noch ungefähr 
15 Minuten, 


Fisch mit Makkaroni. 60 dkg Fischfilet, Salz, Zitronensaft, 4 dkg Öl, 40 dkg 
Makkaroni, Salz, 4 dkg Brösel, 3 dkg Margarine, 4 dkg Käse. Milcheinmach aus: 
4 dkg Margarine, 4 dkg Mehl, ®/, 1 Milch, Salz, Zitronensaft. 


Die Filets werden gesalzen und mit Zitronensaft betropft. In einer größeren 
Kasserolle bratet man dieselben auf beiden Seiten in Öl, schichtet dann die in 
Salzwasser gekochten, abgeschreckten 3—4 cm langen Makkaroni über die Filets, 
übergießt sie mit der Milcheinmach, streut den geriebenen Käse und die Brösel 


darüber, legt in kleine Stückchen geteilt die Margarine darüber und bäckt das 
Ganze 10—15 Minuten im Rohr. 


Fisch-Risotto. %, kg Seefisch, Salz, Zitronensaft, 8 dkg Öl, 5 dkg Zwiebel, 35 dkg 
Reis, 3 dkg Tomatenmark, 6 dkg Reibkäse. 


Der Fisch wird abgehäutet, ausgelöst, in ungefähr 3 cm große Würfel geschnitten, 
gesalzen, mit Zitronensaft betropft und eine 4, Stunde ziehen gelassen. In heißem 
Öl röstet man die gewiegte Zwiebel kurz an, gibt den ausgesuchten, gewischten Reis 
dazu, röstet ihn ebenfalls an, mischt die Fischstücke darunter und gießt nach 
kurzem Anrösten derselben mit ungefähr %, 1 Wasser oder Suppe auf. Nun salzt 
man leicht nach, mischt das Tomatenmark ein, und dünstet den Reis zugedeckt bei 
schwachem Feuer in der Röhre oder auf der Platte weich. Während des Dünstens 
‚kann man öfters mit einer Gabel umrühren, Zum Schluß mischt man einen Teil 

desgeriebenen Käses darunter und streut den restlichen Käse beim Anrichten darüber. 


Fleisch -Eintopf. 60 dkg Rind- oder Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, 5 dkg Fett, 
5 dkg Zwiebel, 15 dkg Wurzelwerk, 1 großer Kohlrabi, 20 dkg grüne Fisolen, 
30 dkg grüne Erbsen, 1 Kohl, % kg Kartoffeln, 10 dkg Pilze, 3 Paprikaschoten. 


Das Fleisch klopfen, waschen, in Scheiben schneiden, salzen, pfeffern, in heißem 
Fett auf ringelig geschnittener Zwiebel anbraten, mit Wasser aufgießen und ungefähr 
%4 Stunden dünsten. Dann gibt man das in Streifen geschnittene Wurzelwerk, 
Fisolen und die Kohlrabi dazu, etwas später den nudelig geschnittenen Kohl, die 
Erbsen, die würfelig geschnittenen Kartoffeln und die blättrig geschnittenen Pilze 
hinein, gibt so viel Wasser dazu, daß alles knapp bedeckt ist und kocht das Ganze 


zugedeckt gar. Sehr schmackhaft wird die Speise, wenn man nudelig geschnittene 
Paprikaschoten mitdünsten läßt. 


Gemüse-Eintopf. %, kg Karotten, 1 Karfiol, 2—3 Kohlrabi, 1 Sellerie, 5 Stangen 
us Y% kg Kartoffeln, 8 dkg Fett, Salz, Pfeffer, Petersilie, 10 dkg Reib- 
e. 


% Die Gemüse und die Kartoffeln werden nach dem Putzen in Scheiben oder 
. nudelig geschnitten und in dem heißen Fett kurz gedünstet. Dann gibt man 
en in Röschen geteilten Karfiol darunter, salzt und pfeffert, gießt mit Wasser 


[ 
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oder Suppe auf, so daß das Gemüse knapp bedeckt ist, und läßt es sehr gut zuge- 
deckt bei schwachem Feuer ungefähr 1 Stunde dämpfen. Beim Anrichten streut 
man geriebenen Käse und feingehackte Petersilie darüber. Die Gemüse können je 
nach Jahreszeit und Marktbeschickung gewählt werden. So geben z. B. Spargel, 
Karotten, grüne Erbsen und Schnittbohnen einen sehr schmackhaften Eintopf. 
Auch Kohlsprossen oder junger Kohl sind dazu zu verwenden. 


Gemüse mit Selchfleisch. 1% kg Selchfleisch (Schulter, Teilsames oder Bauch- 
fleisch), 1 großer Kohl, 40 dkg Karotten oder Kohlrabi, 5 Stangen Porree 
oder 15 dkg Zwiebel, %4 kg Kartoffeln. 

Das gewaschene Selchfleisch wird halbweich gekocht. Man gibt dann den 
gevierteilten Kohl, die nudelig geschnittenen Karotten oder Kohlrabi, sowie den 
in Stücke geschnittenen Porree oder die ringelig geschnittene Zwiebel dazu, obenauf 
werden die in dicke Scheiben geschnittenen Kartoffeln gelegt und das Ganze 
gar gekocht. Das Fleisch wird zerteilt und auf dem Gemüse angerichtet. 


Gulyaskartoffeln. 6 dkg Speck, 5 dkg Fett, Y, kg Zwiebel, 3 dkg Mehl, 1 dkg 
Paprika, Essig, Salz, Kümmel, 11% kg Kartoffeln, !/,1 Rahm, Y, kg Extrawurst. 
Würfelig geschnittener Speck wird in Fett zerlassen, die feingehackte Zwiebel 

darin hellgelb geröstet, dann der Paprika aufgeschäumt, mit Essig gespritzt und 
das Mehl kurz geröstet. Man gießt dann mit Wasser auf, gibt die geschälten, 
geviertelten Kartoffeln dazu, die man unter Zugabe von Salz und Kümmel weich 
dämpfen läßt. Dann fügt man die geschälte, würfelig geschnittene Wurst bei und 
mischt knapp vor dem Anrichten den abgequirlten Rahm darunter. 


Hirse mit Schweinefleisch. 1 kg Schweinefleisch, Salz, 8 dkg Fett, 6 dkg 

Zwiebel, 1, kg Hirse. 

Das Fleisch wird geklopft, blättrig geschnitten, gesalzen und in heißem Fett 
mit der geschnittenen Zwiebel rasch abgebraten. Man gießt nun mit Wasser 
auf und dünstet das Fleisch zugedeckt ungefähr 1, Stunde, bis der Saft verkocht 
ist. Die Hirse wird mit kochendem Wasser abgebrüht, zu dem Fleisch gemengt, 
mit 1 l leicht gesalzenem Wasser aufgegossen, aufgekocht und zugedeckt, entweder - 
bei schwachem Feuer auf der Platte oder in der Röhre ausgedünstet. Die Hirse 
muß weich und doch körnig sein. 


Hirse mit Speck. 1% kg Hirse, Salz, 25 dkg Speck, 10 dkg Zwiebel. 

Die Hirse wird mit kochendem Wasser überbrüht und abgeseiht, dann stellt 
man sie mit 1 ]1 Salzwasser auf, läßt sie einmal aufkochen und dünstet sie zuge- 
deckt bei ganz schwachem Feuer auf der Platte oder in der Röhre aus, so daß sie 
körnig und weich wird. Der Speck wird in größere Würfel geschnitten, zerlassen 
und die ringelig geschnittene Zwiebel darin geröstet und dann über die Hirse 
gegeben. 


Irish-stew. 1 kg Schöpsenschulter, 3 dkg Fett, 5 dkg Zwiebel, Salz, Pfeffer, 

10 dkg Wurzelwerk, 2 Köpfe Kohl, %4 kg Kartoffeln. 

Das Fleisch wird entfettet und großwürfelig geschnitten. In heißem Fett röstet 
man die ringelig geschnittene Zwiebel hell an, gibt das Fleisch, Salz und Pfeffer 
dazu und brät es leicht an. Nach dem Zugießen von Wasser wird das Fleisch 
halbweich gedünstet, dann gibt man das nudelig geschnittene Wurzelwerk, den 
gevierteilten Kohl und die großwürfelig geschnittenen Kartoffeln dazu, gießt mit 
Suppe oder Wasser auf und dünstet alles bis zum Garsein zugedeckt weiter. In 
tiefer Schüssel anrichten. 
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Kalbszunge mit Wurzelwerk. 2 Kalbszungen, 20 dkg Wurzelwerk, Salz, 
Essig, 8 dkg Zwiebel, 5 Pfefferkörner, %4 kg Kartoffeln, 5 dkg Kren. 


Die geputzten Kalbszungen werden in kaltem Salzwasser mit etwas Essig und 
Pfefferkörnern aufgestellt, dann gibt man das nudelig geschnittene Wurzelwerk 
und die ringelig geschnittene Zwiebel dazu und kocht dies 40—50 Minuten. Nun 
gibt man die rohgeschälten, geviertelten Kartoffeln dazu und läßt das Ganze 
noch eine halbe Stunde kochen. Vor dem Anrichten legt man die Zunge einige 
Minuten in kaltes Wasser, damit sie sich leichter schälen läßt, gibt sie aber dann 
zum Erhitzen wieder in den Sud zurück, die Kartoffeln und das Gemüse richtet 
man in einer tiefen Schüssel an, legt obenauf die Zungenscheiben, gießt den Sud 
darüber und streut geriebenen Kren darauf. (Statt Kalbszungen können auch 
Schweinszungen verwendet werden.) 


Kartoffelnudeln, gebacken. Kartoffelteig: %, kg Kartoffeln, 20 dkg Mehl, 1 Ei, 

Salz, 4 dkg Margarine. %—%, kg Äpfel, Zucker, Zitronensaft, !/,, 1 Rahm, 

3 Dotter. 

Aus dem Kartoffelteig formt man lange, dicke Nudeln, dann wird eine befettete 
Pfanne lagenweise mit den Nudeln und den blättrig geschnittenen Äpfeln angefüllt 
und mit Äpfeln abgeschlossen, mit Zucker bestreut und mit Zitronensaft betropft. 
In der Röhre backen lassen, dann mit dem Rahm, den man mit den Dottern ver- 


quirlt hat, übergießen und noch so lange weiter backen lassen, bis die Dotter 
gestockt sind. Angezuckert servieren. 


Kohlrabi-Eintopf. 60 dkg Rindfleisch (Zapfen oder Schlegel) oder Schweins- 
schulter, Salz, Pfeffer, Majoran, 3 dkg Mehl, 5 dkg Zwiebel, 6 dkg Fett, 42 kg 


Kohlrabi, 2 Tomaten oder 5 dkg Tomatenmark, 3 Stangen Porree, %4 kg 
Kartoffeln, !/;, 1 Rahm. 


Das Fleisch wird gewaschen, blättrig geschnitten, mit Salz, Pfeffer und Majoran 
gewürzt, gut mit Mehl bestaubt und mit der ringelig geschnittenen Zwiebel in 
heißem Fett oder Öl rasch abgebraten. Dann gibt man die in dicke Scheiben ge- 
schnittenen Kohlrabi, die geschnittenen Tomaten und den in Stücke geschnittenen 
Porree und die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazu, salzt, gießt mit 
dem Rahm und soviel Wasser auf, daß das Ganze bedeckt ist, läßt alles einmal 
aufwallen und dünstet es zugedeckt entweder in der Röhre oder bei schwachem 
Feuer 1—1Y4 Stunden. (Der Porree kann auch weggelassen werden.) 


Kohlrabi mit Fisch. %, kg Seefisch, Salz, Essig oder Zitronensaft, %4 kg Kohlrabi, 
6 dkg Fett oder Öl, Petersilie, 3 dkg Mehl, Salz (Dillkraut oder Kren). 


Der Fisch wird hergerichtet und in gleichmäßige Stücke geschnitten, die man 
salzt, mit Essig oder Zitronensaft betropft und % Stunde ziehen läßt. Würfelig 
geschnittene Kohlrabi dünstet man in heißem Fett und feingehackter Petersilie 
unter Zugabe von Wasser nahezu weich. Nach dem Verkochen der Flüssigkeit staubt 
man mit Mehl, gießt nach dem Anrösten desselben mit Wasser auf, salzt, legt die 
Fischstücke hinein und dünstet zugedeckt noch 10—15 Minuten. Man kann nach 
Belieben mit feingehacktem Dillkraut oder geriebenen Kren würzen. Verwendet 


man noch Kartoffeln dazu, so gibt man dieselben würfelig geschnitten in die 
aufgegossenen Kohlrabi und dünstet sie mit. 


Kohlreis. 35 dkg Reis, ungefähr 40 dkg Kohl, 10 dkg Speck, 5 dkg Zwiebel, Salz, 
Ya kg gekochtes Selchfleisch oder Wurst, 5 dkg Reibkäse. 


de ce geschnittenen Speck röstet man die feingehackte Zwiebel 
ellgelb, gibt den gewaschenen, nudelig geschnittenen Kohl dazu, gießt, nachdem 
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man den Kohl kurze Zeit saftlos gedünstet hat, mit ungefähr !/, 1 Wasser auf und 
läßt ihn wieder dünsten, bis er trocken geworden ist. Nun röstet man darin den 
ausgesuchten, abgewischten Reis leicht an, gießt mit 341 Wasser oder Suppe auf, 
salzt und läßt die Speise zugedeckt bei schwachem Feuer auf der Platte oder in der 
Röhre 4, Stunde dämpfen. Nach ungefähr Y, Stunde mengt man mit einer Gabel 
das in Scheiben geschnittene Selchfleisch oder die geschälte, zu Scheiben geschnittene 
Wurst darunter. Beim Anrichten mit Käse bestreuen. 


Kraut-Eintopf. }, kg weiße, kleine Bohnen, 4, Lorbeerblatt, Thymian, 8 dkg 
Speck, 5 dkg Zwiebel, Paprika, 35 dkg Sauerkraut, 2 frische Tomaten oder 
5 dkg Tomatenmark, Salz, Zucker, 44 kg Braunschweiger- oder beliebige 
Wurst, 1/, 1 Rahm, il 
Die ausgesuchten Bohnen werden über Nacht eingeweicht, dann stellt man sie 
mit frischem Wasser, Lorbeerblatt und Thymian auf und kocht sie weich, daß sie 
nahezu ohne Wasser sind. In den kleinwürfelig geschnittenen Speck röstet man 
die feingewiegte Zwiebel hellgelb, läßt den Paprika aufschäumen, gibt das ge- 
schnittene, eventuell gewaschene Sauerkraut und die geschälten Tomaten hinein, 
salzt, würzt mit etwas Zucker und läßt das Kraut unter Zugabe von wenig Wasser 
weich dünsten. Dann mischt man die in Scheiben geschnittene Wurst odersFleisch- 
reste oder Selchfleisch und die Bohnen darunter, gießt mit Rahm auf und läßt 
das Ganze noch ungefähr Y, Stunde zugedeckt dünsten. 


Makkaroni-Eintopf. Y, kg Rind- oder Schweinefleisch, 1 Zwiebel, 5 Paprika- 
schoten, 1 kg Paradeiser, Petersilie, Salz, Knoblauch, 3 dkg Fett, 40 dkg 
Makkaroni. 

In heißem Fett röstet man die gewiegte Zwiebel goldgelb, dann gibt man das 
faschierte Fleisch dazu, läßt auch dieses etwas anlaufen, fügt die nudelig geschnittenen 
Paprikaschoten, gewiegte Petersilie, Salz, zerdrückten Knoblauch und die ge- 
schnittenen Paradeiser hinzu und kocht das Ganze gar. Vor dem Anrichten gibt 
man die gekochten, abgeschreckten Makkaroni dazu. 


Nudel-Huhn. 1 Suppenhuhn, 15 dkg Wurzelwerk, Salz, Nudeln aus 1 Ei, 15 dkg 

Mehl, etwas Wasser. 

Das geputzte, gereinigte Huhn wird ausgenommen, gewaschen und halbiert, 
dann stellt man es in kaltem Wasser auf, gibt den Magen, die Leber und das nudelig 
geschnittene Wurzelwerk dazu, salzt und läßt es, je nach dem Alter des Huhnes, 
1%%—2 Stunden kochen. Dann nimmt man es heraus, kocht in die Brühe feine 
Suppennudeln ein und gießt dann alles über das zerteilte, in einem Suppentopf 
oder tiefer Schüssel angerichtete Huhn. (Das Wurzelwerk kann auch vor dem 
Einkochen der Nudeln abgeseiht werden.) 


Pickelsteinerfleisch. 60 dkg hinteres Ausgelöstes oder Wadschinken, Salz, Pfeffer, 

8 dkg Fett, Ykg Zwiebel, 3 dkg Mehl, 1 Löffel Essig, Zitronenschalen, Knoblauch, 

Y%, dkg Kapern, Majoran, 4, kg Karotten, 2 größere Kohlrabi, % kg Kartoffeln, 

1 Sellerie. 

Das Fleisch wird geklopft, gewaschen, in Würfel geschnitten, gesalzen, gepfeffert 
und mit Mehl bestaubt. In heißem Fett röstet man die geschnittene Zwiebel hell- 
braun, gibt das Fleisch dazu und röstet es ebenfalls. Nun gießt man mit Wasser 
oder Suppe auf, würzt mit Essig, feingewiegten Zitronenschalen und Kapern, 
zerdrücktem Knoblauch und Majoran und läßt das Fleisch halbweich dämpfen. 
Indessen putzt man das Gemüse und schneidet es in gleichmäßige Würfel, die man 
dem Fleische beifügt und soviel Wasser zugießt, daß die Gemüse knapp bedeckt 
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sind und läßt das Ganze zugedeckt weiter dünsten. Eine halbe Stunde vor dem 
Anrichten mischt man die würfelig geschnittenen Kartoffeln dazu und dämpft 
nun alles weich. 


Verbesserung: Zugabe von Pilzen, eventuell ?/,, 1 Weißwein. 


Preßburger Eintopf. 1 kg Schweinefleisch (Schulter oder mageres Bauchfleisch), 
Salz, Kümmel, Paprika, 6 dkg Fett, 6 Paprikaschoten, 35 dkg Reis, %4 kg 
Tomaten. 

Das Fleisch wird in kleine Stücke geschnitten, gesalzen und mit gehacktem 
Kümmel und Paprika bestreut. Man brät es dann in einer größeren Kasserolle in 
heißem Fett rasch an, gibt die entkernten, in Streifen geschnittenen Paprika dazu, 
dünstet sie kurz auf und läßt dies, unter Zugabe von wenig Wasser ungefähr 
20 Minuten dünsten. Nun mischt man den Reis, die geschälten, in Scheiben ge- 
schnittenen Tomaten darunter, salzt, gießt mit ungefähr 4, 1 Wasser auf und dünstet 
das Ganze bei schwachem Feuer auf der Platte oder in der Röhre weich. 


Preußischer Eintopf. % kg gespaltene, gelbe Erbsen, 12 dkg Speck, 3 dkg Mehl, 

15 dkg Rollgerste, Salz, 2—3 Knackwürste oder Extrawurst. 

Die Erbsen werden am Tage vorher eingeweicht. In den kleinwürfelig geschnit- 
tenen, hell gerösteten Speck röstet man das Mehl leicht an, gießt mit Wasser auf, 
gibt die Rollgerste und die Erbsen dazu und kocht beides zugedeckt weich. Öfters 
Umrühren, eventuell Nachgießen. Dann salzt man, gibt die geschälten, in Scheiben 


oder Würfel‘geschnittenen Würste dazu und dünstet sie in der breiartigen Speise 
noch 10 Minuten mit. 


Ritscher. 1, kg gespaltene, gelbe Erbsen oder 35 dkg kleine, weiße Bohnen, 
20 dkg grobe Rollgerste, Salz, Pfeffer, 15 dkg Speck, 6 dkg Zwiebel, eventuell 
Selchfleisch oder Würste. 

Rollgerste und Erbsen werden, jedes separat, über Nacht eingeweicht. Zuerst 
wird dann die Rollgerste zum Kochen gebracht und halbweich gekocht, dann gibt 
man die Erbsen dazu, kocht beides weich, salzt und pfeffert und mischt zum Schlusse 
den würfelig geschnittenen Speck, in dem man die ringelig geschnittene Zwiebel 
anrösten ließ, darunter. Zum Schlusse kommt das Selchfleisch oder die Würste 
dazu. (Verwendet man Bohnen, stellt man dieselben mit der Rollgerste zugleich auf.) 


Rumford -Eintopf. 30 dkg Bratwurst, 2 dkg Mehl, 4 dkg Fett, 15 dkg Pilze, 4 kg 
Rindsknochen, Salz, 4 kg grobe Rollgerste, 20 dkg Wurzelwerk, 2 Tomaten. 
Die Bratwurst wird aus der Haut auf ein mit Mehl bestaubtes Brett gepreßt, 
eingedreht und in heißem Fett braun gebraten. In demselben Fett dünstet man 
die blättrig geschnittenen Pilze glasig und nimmt sie dann heraus. Die Knochen, 
welche splitterfrei sein müssen, röstet man in dem gleichen Fett leicht an, gießt 
mit Wasser auf, salzt und kocht darin die Rollgerste halbweich. Dann gibt man das 
würfelig geschnittene Wurzelwerk, eventuell 2 geschnittene Tomaten, etwas später 
die gedünsteten Pilze dazu und läßt alles gar werden. Die Bratwürste schneidet 
man in kleinere Stücke, mengt sie darunter und läßt sie noch 5—10 Minuten 


durchziehen, ohne zu kochen. Die Speise soll leicht suppig sein. (Die Knochen sind 
vor dem Einlegen der Würste zu entfernen.) 
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Als Eintopfgerichte sind aus dem 


Seite 34, 
ie 06, 
„ 128, 
„ 130, 
„- 132, 
„ 133, 
„ 136, 
in 387, 
137, 
„ 138, 
„» 140, 
„ 141, 


„ 142, 


„ 144, 
„ 144, 
„ 145, 
„ 145, 
„ 145, 
„ 145, 
„ 146, 


[2 146, 


3R* 


41: 


: Eingemachtes, 


: Gulyassuppe. 

: Ganselsuppe. 

: Weißes Ragout. 
: Kalbsragout. 

: Braunes Ragout. 
: Schöpsenragout. 
: Makkaronifleisch. 
: Schweinsgulyas. 
: Krautfleisch. 

: Szeklergulyas. 

4: Steirisches Schöpsernes. 
: Eingemachtes Kalb- 


fleisch. 

mit 
Wurzeln gedünstetes 
Kalbfleisch. 


Einmachhühner. 


: Ganseljunges. 

: Reisfleisch. 

ı Haferreisfleisch. 

: Rollgerstenfleisch. 

: Geflügelreis. 

: Türkisches Schöpsen- 


fleisch. 


: Rindspilaw. 


nn nee eb en Sn an ne ae 


Kochbuche auch zu verwenden: 


Seite 152, Nr. 


’ 


” 


171, 
173, 
173, 


173, 


196, 
197, 
197, 
203, 


205, 
206, 
244, 


287, 
287, 
302, 


302, 
303, 
303, 
304, 


NT, 


: Tiroler Geröstel. 

: Kalbfleischrisotto. 

: Augsburger m. Eiern 
: Reis mit Augsburger- 


würsten. 


: Wurst mit grünem 


Paprika. 


ı Stockfisch. 
: Heringskartoffeln. 

: Sardellenkartoffeln. 
: Rindfleisch, 


Suppe 
und Gemüse in einem 


Gericht. 


: Rein-Rostbraten, 
: Maschin-Rostbraten. 
: Schweinsschulter mit 


Ritscher. 


: Bohnengulyas. 
: Halimaschgulyas. 


: Makkaroni mit Pa- 
"radiesäpfelmark. 


: Ital. Makkaroni. 

: Mailänd. Makkaroni. 
: Mailänder Spaghetti. 
: Pasta sciutta. 
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Kochvorschriiten 
für Massenverköstigung. 


Die Wiener Magistratsdirektion hat „Vorschriften für die Zubereitung der Normalkost 
in den Wohlfahrtsanstalten der Stadt Wien‘ verlautbart, welche zufolge ihrer mustergültigen 
Anordnung und Abfassung auszugsweise als Beispiele angeführt werden mögen. 

Denselben sind nachstehende Vorbemerkungen vorausgeschickt: 


Die vorliegende Kochvorschrift enthält die Normen für die Zubereitung der Normal- 
kost der Pfleglinge (relativ gesunden Patienten) und Angestellten in den Wohlfahrtsanstalten 
der Stadt Wien ohne Rücksichtnahme auf die besondere Ernährung Kranker (Diätetik). 

Die Kochvorschrift soll der Küchenwirtschaftsführung nicht bloß als Grundlage zur 
Bereitung einer nahr- und schmackhaften Kost, sondern auch als Behelf bei der Verfassung 
des Speiseplanes dienen, um das Auftreten allzu großer Schwankungen im Nahrungswerte 
der einzelnen Tagesverpflegungen zu vermeiden; zu diesem Zwecke enthält die Kochvorschrift 
neben der Nährwertbestimmung der einzelnen Speisen auch die Aufstellung verschiedener 
Portionsausmaße für dieselben zur Herstellung des Ausgleiches. 

Die Ansätze der Kochtabellen rechnen überall mit Waren von einwandfrei guter Qualität, 
bei Gemüse mit ungeputzter, trockener und erdfreier Marktware. 


Auszug aus den Kochvorschriften. 
1. Kaffee, Schokolade, Tee usw. Ausmaß einer Portion 0°3 1 


| Zur Speisenbereitung notwendige | 
Benennung N Kalorienwert für 
| der Speisen Bestandteile Pienpe für | 1 Portion | 
| 100 Portionen | | 
| Bohnenkaffee | kg 0-30 | 
| 1 Malzkaffee a 0-50 | 
Schwarzer Kaffee | Feigenkaffee u 0-40 | 
Zucker ;% 2-00 113 ! 
2 2 ungezuckerter 27 m Fer ae ER 
| Milchkaffee von schwarzer Kaffee 1 20-00 | | 
Frischmilch Milch » | 15-00 | 
| Zucker kg | 1-80 | 167 | 
i 3 ungezuckerter ee ee | 
|; Milchkaffee von schwarzer Kaffee 1 | 22-00 (1 Dose | 
& Kondensmilch Kondensmilch kg 4-00 0:40 kg | | 
Kr aM imanch | Zucker 5 100 netto) | 187 | 
| | Schokoade | kg | 200 Mn 
Schokolade Milch l | 20-00 | | 
| (mit Frischmilch) Zuker ı kg 1:30 273 | 
| 5 Schokolade k e 2 wu | 
| k 00 
Schokolade Kondensmilch \ ö 5:00 
| (mit gezuckerter ! Zucker N 1:00 260 
|  Kondensmilch) | KR i 
' t l 


2. Fleischsuppen mit Einlagen. (Ausmaß einer Portion 03 1.) 


us eu m 2 
Zur Speisenbereitung notwendige |; | 
| Benennung en : Kalorienwert für | 
| N Bestandteile | Pa 1 Portion | 
Ä — | 
| 
| 1 Mehl kg | 200 | 
i Trocken-Ei »...015 
| Bintwepisuppe oder Eier Stück! 10 N 
| Reibgerstelsuppe | Rindsuppe 1 | 35:00 73 
| ee 
ro —- — ee — 
i Reis kz | 2:00 | 
2 | Grieß a 1:80 | 
ı Rindsuppe mit Rollgerste - | 2:00 
| Einlage aus: Teigwaren „2:00 | 
| | Rindsuppe 1 | 35:00 67 i 
Lee u euere —— mb muessen } 
| | Mehl kg | 2:50 | 
| 3 | Trocken-Ei = | 0:15 | 
| oder Eier Stück; 10 | 
; Nockerlsuppe | Fett kg ! 0:50 | 
| Rindsuppe 1 13500 127 | 
| —| BRITEN. TORE UNE ERREESRSEEMERNER. 
| Mehl | kg i 2:00 | 
Fett ” 4.258 | 
| 4 , Trocken-Ei ” 0:20 | 
Frittatensuppe | oder Eier | Stück | 20 | 
| | Salz kg | 0:40 | 
; Rindsuppe 1; 35:00 207 | 
3. Falsche Suppen. (Ausmaß einer Portion 0'311.) 
a re 1 7 u un ee 
Mehl kg 2:50 | 
Fett 5 1:20 j | 
Ei are Kümmel ® 0-02 | 
(Kümmelsuppe) Salz M 0-30 187 | 
Re Mehl a 7 ur TE | 
Fett .o 1:00 | 
| Einbrennsuppe Kümmel I. | 002 | 
| (Kümmelsuppe) mit | Teigwaren, Rollgerste | , 1:00 ! 
Einlage Salz - n 0-30 187 | 
Mehl kg | 1:50 | bei Ragout- | 
3 Fett Ed: 2 '  suppe dazu N 
Einmachsuppe Wurzelwerk x, 0:50 . 5 kg Kalbskopf; | 
mit Einlage Zwiebeln „17.050 ' bei Markknödel- | 
| Neugewürz und Pfeffer | ” 0:01 '  suppe 4 kg 
(Ragoutsuppe) Suppenwürze ss 0:20 Mehl (statt N 
! (mit Markknödeln) | Reis, Grieß, Rollgerste | „, 1-20 » 1:50) l 
Salz m | 0:30 | 160 (200) 
| Kartoffeln kg ! 18:00 | 
| Mehl 5: 1:00 } 
| Fett “ 0:75 | 
| 4 Wurzelwerk 12 050 ! | 
| Zwiebeln „| 0:50 ) 
| Knoblauch ».1.005 | 
|  Kartoffelsuppe Pfeffer, Majoran und | | | 
Kümmel AN | 0:04 | 
| Suppenwürze Pan 0:20 
| Salz » ! 0:30 } 2:33 
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Zur Speisenbereitung notwendige 


| Benennung | Kalorienwert für 
| der Speisen Bestandtsiis | ee A 1 Portion 
1 
| Hülsenfrucht | kg | 400 
Mehl I 150 
| 5 Fett „| 0:60 | 
Wurzelwerk er 0:50 | 
N Bohnensuppe Zwiebeln r 0-50 
| Erbsensuppe Knoblauch, Pfeffer 1004 | 
| Linsensuppe Salz |. 0:30 | 
Rn Suppenwürze e = 0:20 
Essig zu Bobnen- und 
Linsensuppe - l 1:50 213 
| Mehl kg 1:00 
Brot 5: 3:00 ! 
| 6 Fett > 1.078 
| Zwiebeln % 0:50 
| Eier Stück! 10 | 
j Br nun pe Wurzelwerk kg | 0:75 | 
mit Ei Suppenwürze RR | 0:20 | 
Pfeffer a 0:01 
| Salz ” 0:30 187 | 
usf. 
4. Fleischspeisen, 
ra Er En SE EN 
» = ie 
RRATNE Portionenausmaß 8 88 
der Speisen Bestandteile e 38#| 
Rindfleisch mit | | | | 
1 Knochen ı kg 11400 | 6dkg 
Wurzelwerk jr 075 | 
Gekochtes Rind- Zwiebeln r 0:25 
fleisch Gewürze ] ee 0:01 | 
Salz 1:7 0-40 187 
1 u —— _—— -— — —— ——— 
Rindfleisch mit | 
Knochen kg | 1800 | 8 dkg 
Fett pr 1:00 
2 Mehl . 1050 | 
Wurzelwerk > 1:00 | 
Rindsbraten Zwiebeln » 0:50 | 
Pfeffer, Lorbeerblätter 2 0:01 
Paradeismark - 23 1:00 
Kuttelkraut ss 001 
Salz re 0-40 400 
Rindfleisch mit 
Knochen kg | 13-00 | 10—12 dkg 
Fett Bi: 0:75 
Wurzelwerk en 0-50 
3 Zwiebeln hs 050 | 
| Knoblauch ss 0:05 
Hackbraten Pfeffer 35 0:02 | 
Majoran 5 0-01 
Eier Stück) 5 
Mehl zu Weißbrot kg 3:00 
Hefe % 0-10 | 
Salz m 0-40 | 360 
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Zur Speisenbereitung notwendige PPE | 

BeBennnUE Menge Portionenausmaß En5 | 
der Speisen Bestandteile | für 100 3 er i 
| Port. in ae 

Rindfleisch mit | 8 dkg ohne Saft | 

Knochen :ı kg | 1700 Zwiebelfleisch: 

Zwiebeln Da 8-00 |stattPaprika 0-02Pfeffer | 
| 4 Fett | nn 1:00 Kümmelfleisch | 
| Paprika |“ 0-04 | bloß 5kg Zwiebeln und | 

Paradeismark N: 1:00 | statt Paprika: 005 | 

a Kümmel |. | 001 Kümmel | 

Knoblauch Er 0:01 Majoranfleisch: | 

Majoran u, 0:01 | bloß 5 kg Zwiebeln, | 

Salz u 0-40 | statt Paprika: 0-04 

Mehl I. = 0:75 | Majoran, statt Para- 

Essig 0:25 | deismark: 11 Rahm 347 

Rindfleisch mit | | 

Knochen kg | 1700| 8dkg | | 
5 Wurzelwerk u 500 | | 
Zwiebeln ie 1'00 | N 
Steirisches Wurzel- ! Essig l 1:50 ! | 
fleisch Lorbeerblätter und . | 
Kuttelkraut kg | 012 | 

Gewürze, ganz e 0-02 
Salz He 0-40 247 | 


usf. 


5. Gemüse und Beilagen. 


Su_| 8s8 | 8r-| 3858 | &E- | ds 
Benennung Bestandteile PER 283 a2 | 3238| 822 | 323 
der Speisen g8- gen cES ge 23-= ie | 
Süßkraut kg | 30:00 50:00 | 
Mehl Er 1°00 1:50 
j Fett 4 1:00 1-70 
Zwiebeln Su 1:00 1:70 | 
Gedünstetes Kraut | Zucker 3 1:00 170 ; 
Essig 1 0:50 0-90 | 
Kümmel kg | 0:04 0:06 | 
Salz | a 0:40 | 313 | 0:70 | 353 
2 ER | 
Gedünsteres Kraut | Karioftein | ne [1000 u 
mit mitgedämpften ee ie bel : 252 | 433 | 
__Kartoffeln ! ' I 
l Sauerkraut kg | 15'00 | 25:00 ' t 
| Kartoffeln „| 10:00 16:00 | 
| Mehl % 175 2-90 
3 Zwiebeln a :\. 1:70 | i 
| Fett es 1:00 1-70 | 
Ungarisches Kraut | Kümmel r 0:05 0-08 | 
| Paprika A 0:04 0:07: | 
Salz „| 0.40 0-70 | | 
ER Paradeismark S 0-50 | 246 0-80 ; 400 | 
Sauerkraut | kg | 15'00 | | 25:00 | 
Mehl » | 2:00 | | 3:30 | | 
Fett | 2 1:00 | 1:70 ; | 
Sauerkraut Zwiebeln ” 050 | 080 | | 
(saure Rüben) Kümmel I 7 | 002! | 0-03 | 
Salz ee 0:30 | 187 | 0:50 


Benennung 
der Speisen 


Bestandteile 


Menge für 
100 Port. 
2021 
Kalorien- 
wert für 
ı Portion 


100 Port. 
a 031 
Kalorien- 


Menge für 


wert für 


ı Portion 


&y-| 853 
or | «CR 
e22 | 855 
@ 
33° MEn 


5 


Süßes Kraut 
(oder Kürbis) 


Paradeiskraut mit 
Kartoffeln 


Süßkraut 

Mehl 

Fett 

Zwiebeln 
Kümmel 
Zucker 

Essig 

Pfeffer 

Salz 

Rahm zu Kürbis 


IaParadeismark; 
Süßkraut 
Mehl 

Fett 
Kartoffeln 
Zwiebeln 
Zucker 
Essig 

Salz 


Kohl 
Mehl 


Fett 
Zwiebeln 
Knoblauch 
Pfeffer 
Salz 


Buchteln 


2 Stück 
| 12, bzw. 16 und 20 dkg 


| 
| 
| 1 
| 


Marmeladestrudel 


Germapfelstrudel 
(Kolatschen) 


| Germkipferl 
| 12, bzw. 16 und 20 dkg 
| 


\ 


600 


Mehl 


kg 8:00 1100 
Fett 5% 1:50 2-00 
Zucker Rs 1'25 1:60 
Milch l 3:00 4:00 
Eier Stück ! 10 13 
od.Trocken-Ei| kg 0:15 0:20 
Hefe 3 0:20 0:25 
Marmelade Mi 2:00 2:70 
Salz nr 0:20 | 467 0:25 | 600 
Mehl kg 8-00 11:00 
Fett 2 1:00 1'30 
Zucker er 1'25 160 
Milch l 3:00 4:00 
Eier Stück | 10 13 
od. Trocken-Ei|} kg 0:15 0:20 
Hefe „ | 0:20! 0:25 
Marmelade, .; 200 270 
bzw. Äpfel ig 7:00 9-00 
Salz rr 0:20 0:25 | 600 
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Rn ee u u on eng ee urn = ne a = 2 ns SS nem en mp em rm un Sn un 2a Eu nn Due en aan ran nn Se nn ee en nn nn 1 


4: a.al 5 sel a N 
St-| 233 2r-| 8535| Er- | 8538| 
en Bestandteile a2 | 5u5| 822 | Sr5 | g@2| 325 
6] © 5 Ca 5 Piz 
2 u3=- Henn 33« Men 33« Men 
ea on m | | 
| Mehl | kg | 800! 11:00 | 14-00 | 
| Fett | 35 1:00 | 1-30 | 1:60 | 
Zucker e 1:75 | 230 | 2:90 ; 
| Milch BR 3-00 | 4:00 : 5:00 | 
3 Eier |Stück] 10 | As. 16 | 
|  Wespennester | ‚94,Trocken-Ei| kg | 0151 a as 
'12, bzw. 16 und 0 dkg | Kakao 2 1 o10| 0-13 | 0-16 | 
Brösel I 71.060: 0-80 | 1-00 
Zimt “ 0-10 | 013 | 0.16 | | 
Rosinen en 0:50 0:65 | 0-80 
Salz m: | 467 | 025 | 534 0-30 | 667 
EESTIENEN EL ENL TEL ERBEN DRREERNN| BEE EEE EEE N ! ES ERR ER, WIR SEE 
| Mehl | xg | soo! 11:00 | 14-00 | 
Fett Fiese 1:00 ı 1-30 1:60 
Eier |Stück| 10 | 3 | 16 
od.Trocken-Ei' kg 0:15 | 0:20 | 0-25 
| 4 Milch | 1 3:00 | 4.00 ' 5-00 
| Mohnstrudel Zucker kg 125 | 1:60 200 
Hefe e 0-20 | 0:25 ° 0:30 | 
| 12. bzw, 16 und 20.0kg | oo1z : Too! 0:25 | 0:30. 
Mohnkipferl ‚ | | 
Mohntascherl Fülle: | | 
Mohn “ 1:50 | 2:00 | 2-50 © 
Zucker 2 0-50 | 0:65 ! 0:80 | 
| Milch 6 1:00 | 125 | 1:50 | | 
Rosinen | kg | 0:50, 520 | 065! 6s6| 0:80) 853} 
nn u ze an —-| 
Mehl | xg | 800 11-00 | 14:00 | 
Fett | E 2-00 2-60 ; 3-30 | | 
E Zucker | „ | 150 2:00 | 2:50 | | 
Milch Bd 5-00 6:50 | 800 
Streuselkuchen Eier ‚ Stück | 10 13 | 16 ; ' 
od. Trocken-Ei; kg 0.15 ! 0-20 ! 0:25 : | 
Hefe I. 1 0201 0:25 | 0-30 | | 
Salz de? 0:20 | 534 | 0:25) 773 | 0:30 | 920, 
usf. 


(Das Verzeichnis umfaßt 176 Kochvorschriften.) 


Kochanleitungen für Notstandsfälle 


ausgewählt 


von der Direktion der Bildungsanstalt für Koch- und Haushaltungs- 
schullehrerinnen in Wien 


für die Kriegsgetreideverkehrsanstalt 
für die Gemeinde Wien und 
für Kriegs- und Gemeinschaftsküchen 


bearbeitet und für den hauswirtschaftlichen Bedarf (für je 10 Portionen) ab- 
geändert. 


f 1. Haferreis‘). 


a) Suppen. 


1. Rindsuppe mit Haferreis. (Empfehlenswerter Ersatz für Harte Reis- 
suppe.) — 31 Rindsuppe, 20dkg Haferreis. — Den Haferreis gibt man in die 
kochende, abgeseihte Suppe und läßt ihn weichkochen. 


2. Wurzelsuppe mit Haferreis. (Empfehlenswerter Ersatz für Falsche 
Reissuppe.) — 20dkg nudelig geschnittenesWurzelwerk, 31 Wasser, Salz, 8 Pfeffer- 
körner, 8 Gewürzkörner, 20 dkg Haferreis. — Wurzelwerk und Gewürze stellt 


man in kaltem Wasser zu, läßt beides kochen, gibt dann Salz und Haferreis dazu 
und kocht ihn weich. 


3. Suppenwürfelsuppe mit Haferreis. — 20 dkg Haferreis, 8 Suppen- 
würfel, 21,1 Wasser. — Der Haferreis wird in %41 Wasser weichgedünstet, dann 
mit den in kochendem Wasser aufgelösten Suppenwürfeln verdünnt. 


b) Fleisch- oder Gemüsebeilagen. 


4. Gedünsteter Haferreis [ohne Fett.] (Ersatz für gedünsteten Reis.) — 
50 dkg Haferreis, Salz, 2—2%,1 Wasser. — Der Haferreis wird gewaschen, mit 


der nötigen Wassermenge und Salz zugesetzt, langsam weichgekocht und aus- 
dünsten gelassen, 


!) Zusammengestellt und erprobt in der Bildun 
i T > gsanstalt für Koch- und Haushaltungs- 
schullehrerinnen in Wien für die ehem. Kriegsgetreideverkehrsanstalt. . 
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5. Gedünsteter Haferreis [mit Fett]. (Ersatz für gedünsteten Reis.) — 
50 dkg Haferreis, Salz, 4 dkg Fett, 21, 1 Wasser. — Der Haferreis wird gewaschen, 
mit der nötigen Wassermenge und Salz zugesetzt und langsam weichgekocht. 
Wenn die Körner aufgequollen sind und das Wasser verdampft ist, gibt man sie in 
heißes Fett und läßt sie noch ausdünsten. 

Anmerkung: Gedünsteter Haferreis eignet sich als Beilage zu gedünsteten und gedämpften 
Fleischspeisen, aber auch als Beilage zu Fleischersatzspeisen mit Soßen, z. B. Gulyaskartoffeln, 
Gulyaswrucken, ferner zu selbständigen Soßen wie Paradeissoß, Zwiebelsoß, Schwammerlsoß, 
Milzsoß, Dillsoß, Einmachsoß ebenso wie zu allen Gemüsen (Spinat, Kohl, Kohlrabi, Wrucken, 
gelben Rüben, Karotten, Süßkraut, Sauerkraut, sauren Rüben usw.), mit denen er als Zugabe 
gut brauchbare und nahrhafte Fleischersatzspeisen vorstellt. 


c) Fleischersatz- und Fleischstreckungsspeisen. 


6. Haferreisschnitten. (Sehr zu empfehlende, schmackhafte Fleisch- 
ersatzspeise, Zukost zu Gemüsen, Salaten und Soßen.) — 50dkg Haferreis, 3—4 dkg 
Fett, 5dkg feingehackte Zwiebeln und Petersilie, 2 Eier, Salz, 2—21,1 Wasser. 
— Haferreis wird in kaltem Wasser zugesetzt und anfangs zugedeckt dünsten 
gelassen. Wenn das ganze Wasser verdampft ist, gibt man in Fett geröstete 
Zwiebeln, Petersilie und die Eier dazu, streicht die Masse zweifingerhoch in eine 
befettete, mit Bröseln ausgestreute Pfanne und bäckt sie im heißen Rohr. Die 
Masse wird dann in Schnitten geteilt und mit Gemüsen, Salaten oder Soßen auf- 


getragen. 


7. Haferreislaibchen. (Sehr zu empfehlende, schmackhafte Fleischersatz- 
speise, jedoch etwas mehr Fett und mehr Arbeit benötigend als die vorgenannte 
Speise.) — 50 dkg Haferreis, 24,1 Wasser, Salz, 2dkg Fett, 3dkg Zwiebel und 
Petersilie, 1 Ei, 5dkg Mehl zum Formen, 5—6 dkg Fett zum Braten. — Der Hafer- 
reis wird im kalten Wasser zugesetzt und anfangs zugedeckt dünsten gelassen. 
Wenn das Wasser eingedampft und der Haferreis trocken geworden ist, gibt man 
in Fett geröstete, feingehackte Zwiebeln und Petersilie und das Ei dazu und formt 
mit Hilfe von Mehl Laibchen, die man in heißem Fett brät. Als Beigabe reicht 
man Gemüse, Salate oder Soßen. 


d) Ersatzspeisen für Mehl- und Süßspeisen. 


8. Haferreisauflauf mit Käse. — 40 dkg Haferreis, %/,1 Wasser, 5 dkg 
Fett, 3 Dotter, 5 dkg geriebenen Käse, 3 Klar Schnee, Salz. — Den gut ausge- 
dünsteten Haferreis gibt man in einen Abtrieb von Fett, Dotter und Käse, fügt 
Salz und den festen Schnee dazu und bäckt die Masse %4 Stunden in einer befetteten 
Auflaufform. : 


9. Haferreisauflauf, süß, mit Dörrzwetschken. — 30 dkg Hafer- 
reis, 11 Wasser oder Milch, Salz, 5 dkg Butter oder Fett, 3 Dotter, 15 dkg Zucker, 
Zitronenschalen, 8 dkg gekochte, entkernte, geschnittene Dörrzwetschken, 3 Klar 
Schnee. — Der Haferreis wird mit etwas Salz in Milch (aufgelöster Kondens- oder 
Trockenmilch) oder Wasser weichgekocht und dann gut ausgedünstet, so daß er 
trocken wird. Überkühlt, gibt man ihn in einen Abtrieb aus Butter oder Fett, 
Dottern, Zucker und Zitronenschalen, fügt die Zwetschken und den festen Schnee 
dazu und bäckt die Masse in einer Auflaufform. 
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10. Haferreisdunstkoch (Haferreispudding), süß, mit Zwetschken- 
soß, Fruchtmus oder Dunstobst. Zur Herstellung eines Haferreisdunstkochs 
(-Puddings) wird die vorangeführte Masse in eine Puddingform gefüllt und in 
Dunst gekocht. Als Beigabe zu süßen Auflaufen und Puddings eignen sich die aus 
gedörrten Zwetschken herstellbare billige Zwetschkensoß, Fruchtmus oder Dunstobst. 


11. Haferreisauflauf mit Äpfeln. — 30dkg Haferreis, 14,1 Wasser, 
Salz, 5 dkg Fett oder Butter, 3 Dotter, 15 dkg Zucker, Zitronensaft und -schale, 
3 Klar Schnee, 4, kg frische oder 15 dkg Dörräpfel. — Der Haferreis wird weich- 
gekocht, ausdünsten gelassen und in einen Abtrieb von Fett, Dottern, Zucker 
und Zitronenschalen gemischt. Die Hälfte gibt man in eine befettete Auflaufschüssel, 
belegt sie mit den blättrig geschnittenen Äpfeln (Dörräpfel müssen einige Stunden 


vorher eingeweicht werden), gibt den Rest des Haferreises darauf und bäckt den 
Auflauf bei mäßiger Hitze. 


12. Haferreis mit Powidi. — 40dkg Haferreis, 21 Wasser (Trocken- 
oder Kondensmilch), 12 dkg Zucker, 20 dkg Powidl, 4dkg Nüsse, 4 dkg Fett. — 
Der Haferreis wird gewaschen, in Milch oder Wasser weichgekocht und mit dem 
Zucker vermischt. In eine befettete Auflaufform gibt man eine Lage Haferreis, 
dann Powidl und geriebene Nüsse, gibt dann wieder Haferreis darauf, betropft 
das Ganze mit Fett und bäckt den Auflauf %4 Stunden. 


13. Haferreisauflauf (aus geriebenem Haferreis). — 30 dkg Haferreis, 11 
Wasser oder Milch, 4 dkg Fett, 12 dkg Zucker, 3 Dotter, 3 Klar Schnee, 1 Messer- 
spitze Backpulver. — Der Haferreis wird in der Kaffeemühle gerieben und dann in 
Milch oder Wasser mit etwas Salz dick eingekocht. Ausgekühlt, mischt man ihn 


zu einem Abtrieb von Fett, Dotter, Zücker, gibt den festen Schnee und Backpulver 
dazu und bäckt die Masse in einer Auflaufform. 


2. Haferflocken‘). 
a) Suppen. 


1, Haferflockensuppe. — 20 dkg Haferflocken, 31 Suppe oder Wasser, Salz, 
3 dkg Fett, 3 Suppenwürfel. — Haferflocken werden einige Stunden in kaltem Wasser 
eingeweicht, dann in kochende Suppe oder mangels einer solchen in kochendes 
Wasser gegeben, langsam weichgekocht, durchgeseiht, gesalzen und durch Zugabe eines 
Würfels Suppenwürze aufgebessert; allenfalls wird ein Stückchen Fett dazugegeben. 


b) Fleischersatzspeisen. 


2. Haferflockenröllchen oder -Laibchen. 3,1 Wasser, Salz, 25 dkg 
Haferflocken, 3dkg Fett, Zwiebel, Petersilie, 5dkg Mehl, 1 Ei, 10dkg Brösel, 
8 dkg Öl zum Backen. — In kochendes Wasser gibt man ein Stückchen Fett und 
die Haferflocken und läßt sie langsam %4 Stunden unter öfterem Umrühren kochen, 
bis die Masse ganz dick ist. Wenn sie ausgekühlt ist, mengt man 1 Ei, in Fett an- 
geröstete, feingehackte Zwiebeln und grüne Petersilie, Salz und etwas Pfeffer 
darunter. Davon sticht man mit einem Löffel große Nocken aus, die man in Mehl 
wälzt, zu Röllchen formt,-in Brotbrösel oder Kartoffelgrieß tunkt und aus heißem 


?) Zusammengestellt und erprobt in der Bildun 

: $ Bene gsanstalt für Koch- und Haushaltungs- 
schullehrerinnen in Wien im Auftrage und für die Zwecke des Magistrates der Gemeinde Wien. 
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Fett bäckt. Vorteilhafter und fettersparend ist es, wenn man aus der Haferflocken- 
masse Laibchen formt, in eine mit Fett ausgestrichene Pfanne legt und im Rohr 
bäckt. Zur Geschmacksverbesserung fügt man grobgehackte Schwämme hinzu, 
die man in den Zwiebeln anrösten läßt. 


3. Haferflockenschnitten. Zubereitung wie im vorigen Rezept. Die Masse 
wird zweifingerdick in eine befettete, mit Brotbröseln oder Mehl ausgestreute 
Pfanne gestrichen und in heißer Röhre gebacken, in Schnitten geteilt und mit 
Gemüsen, Salaten oder Soßen aufgetragen. 


4. Haferflockenpuffer. — Siehe Seite 87. 
5. Haferflockenröllchen. — Siche Seite 87. 


6. Haferflockenbrei.—25 dkg Haferflocken, 2), 1 verdünnte Milch, Salz, 
Zucker nach Geschmack. — Haferflocken werden in kochende Milch, Kondens- 
milch oder Wasser gegeben, langsam weichgekocht, etwas gesalzen und nach 
Geschmack gezuckert. Vorstehender Brei wird zur Abwechslung vorteilhaft auch 
mit Lebkuchen oder Zimt bestreut gegessen. 


7. Haferflockenauflauf. — 30 dkg Haferflocken, 11 Milch oder Wasser, 
Salz, 5 dkg Fett, 3 Dotter, 10 dkg Zucker, Zitronenschalen, 3 Klar Schnee. — 
Haferflocken werden in Milch oder Salzwasser langsam dick eıngekocht. Aus- 
gekühlt, mischt man sie in einen Abtrieb von Dottern, Fett und Zucker, gibt den 
festen Schnee dazu und bäckt die Masse in einer Auflaufform. 


8. Haferflockenschnittenmit Powidl oder Dörrpflaumen. Zubereitung 
nach der Kochanleitung Nr. 7. Die Masse wird kleinfingerdick auf ein befettetes 
Blech gestrichen, licht gebacken, in Schnitten geteilt, von denen je zwei und zwei 
mit Powidl oder weichgekochten faschierten Dörrpflaumen zusammengesetzt 
werden. 


9. Haferflockenschmarren. 30 dkg Haferflocken in 1,1 warmem Wasser 
quellen, dann 1,1 Milch dazugeben und das Ganze 5 Minuten kochen lassen. 
Überkühlt, soviel Mehl dazugeben, daß ein dickflüssiger Teig entsteht, in den man 
1—2 Eier, 5 dkg Zucker und etwas Salz einmengt. Die Masse wird in eine gut 
befettete Pfanne gegeben, auf beiden Seiten hellbraun gebacken, mit einer Gabel 
zerrissen und ausdämpfen gelassen. Mit Zucker bestreuen oder mit Fruchtsaft 
oder Marmelade vermengen. 

II. Art: 2 kg passierte Kartoffeln mit 14 kg Haferflocken und Salz mischen 
und in 15—20 dkg Fett goldgelb rösten. 


Beilagen: Salate, Gemüse, Soßen. 


10. Haferflockencakes. — Y, kg Haferflocken, 1% kg Zucker, 1 Ei, 5 dkg 
Margarine, Saft und Schale einer 4, Zitrone, 1 Messerspitze Natron, !/,, 1 Wasser 
oder Milch, 8 dkg Mehl. — Haferflocken werden mit dem Wiegmesser feingewiegt, 
dann mit Zucker, Fett, Ei, Zitronensaft und -schale, \Vasser und Natron zu einem 
Teig verarbeitet, den man mit Hilfe von Mehl auswalkt. Dann sticht man Cakes 
aus und bäckt dieselben licht. 
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4. Sonstige bewährte Speisen. 


1. Powidistrudel (Hefeteig). — 40 dkg Mehl, 8 dkg Zucker, 5 dkg Mar- 
garine, Salz, 3 dkg Hefe, 20 dkg Powidl. — Aus diesen Zutaten wird ein nicht zu 
fester Hefeteig bereitet, der auf dem Brett nach dem Aufgehen zu einem Recht- 
ecke ausgewalkt wird. Hierauf bestreicht man %, der Fläche mit Powidl, rollt 
den Teig der nicht bestrichenen Seite zu und läßt den Strudel auf einem befetteten 
Blech nochmals aufgehen. Hernach bestreicht man ihn mit Zuckerwasser und 
bäckt ihn % Stunde bei guter Hitze. 


2. Kartoffelgermteig. — 30 dkg Mehl, 30 dkg tags vorher gekochte, pas- 
sierte Kartoffeln, 3 dkg Germ, %, 1 kalte Milch, 5 dkg Zucker, 5 dkg Fett, Salz, 
Vanille- oder Zitronengeschmack. — Die Germ wird in der Milch aufgelöst, mit 
den anderen Zutaten auf dem Brett verarbeitet, mit einem Tuch zugedeckt, 1 Stunde 
rasten gelassen, ausgerollt, beliebig gefüllt und entweder als Strudel oder zu 
- Buchteln oder Knödeln verarbeitet, oder in eine Form gefüllt, nochmals %, Stunde 
rasten gelassen und nachher gebacken. 


3. Serviettenrolle aus Kartoffelteig. — 45 dkg tags vorher gekochte 
Kartoffeln, 12 dkg Grieß, 3 sehr kleinwürfelig geschnittene Semmeln, 1 Ei, Zwiebel, 
Petersilie, Salz, 1 Kaffeelöffel Backpulver. — Die geriebenen Kartoffeln mit allen 
Zutaten auf dem Brett gut durchkneten (bindet sich schwer), dann daraus mit 
befeuchteten Händen eine Rolle formen und diese in einer nassen Serviette %, Stunde 
in Salzwasser kochen. 


Beilagen: Soßen oder Salate. (Auch kalt geschnitten und wie Knödelschmarren 
in Fett rösten, sehr gut.) 


4. Fleisch-Pirogen. Aus %, kg Mehl, 1 Ei, Salz und Wasser wird ein nicht 
zu fester Nudelteig gemacht, den man nicht zu dünn auswalkt, mit Häufchen aus 
mit Zwiebel und Fett angeröstetem und mit 1 Ei und Bröseln gebundenem, fa- 
schiertem amerikanischen Schweinefleisch und anderem Fleisch (zusammen 1%, kg) 
belegt, zu Tascherln formt, deren Ränder man gut zusammendrückt. Die Tascherl 
werden 3 Minuten in Salzwasser gekocht, abgeseiht und mit brauner Butter, 
irgendeinem Fett oder geröstetem Speck abgeschmalzen. 
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ANHANG 


(vor Benützung unbedingt durchzulesen). 


Dieser ergänzende Anhang soll einem schon lange gehegten Wunsche der 

Hausfrauen und anderer Kücheninteressenten im weitesten Maße entgegenkommen: 
336 feine und 
336 einfachere Speisenzusammenstellungen 

geben Antwort auf die oft schon quälende Frage: „Was soll ich heute nur kochen?“ 

Freilich wird eine geübte, erfahrene Hausfrau in diesen Aufstellungen zum 
Großteil nur Anregungen finden und wahrscheinlich nach wie vor in ihrer Menü- 
zusammenstellung vom Marktanbot, dem damit in Verbindung stehenden Preis 
und von speziellen Wünschen ihrer Kostgänger — Lieblingsspeisen des Mannes 
oder der Kinder — leiten lassen. 

Die weniger erfahrene und weniger geübte Hausfrau jedoch findet kräftigste 
Stütze und Beratung in diesen Zusammenstellungen. Auch jene geübte Hausfrau 
wird in diesem Nachtrag oft nachschlagen, die — im Berufe stehend — nicht selbst 
den Einkauf tätigen kann. Diese Zusammenstellungen werden sie dann an die 
gerade der Jahreszeit entsprechenden und dadurch auch preiswertesten Nahrungs- 
mittel und Speisen erinnern. — Das Menü A stellte die Verfasserin für jene Haus- 
halte zusammen, in welchen eine Person mindestens 3 Stunden vollkommen der 
Küchenarbeit zur Verfügung steht. Diese Mahlzeiten sind durchwegs aus Speisen 
zusammengesetzt, deren Mengenangabe (für 10 Personen) und Zubereitung im 
Hauptwerk genau ersichtlich ist. Jede dieser Mahlzeiten kann in der obstreichen 
Zeit verbilligt werden, indem statt der Mehl- bzw. Nachspeise Obst in irgend einer 
Form gereicht wird. Sollen jedoch die Tafelfreuden verlängert werden, so ist es 
ratsam, nach der Mehlspeise noch kleine Bäckereien, Obst und Käse, sowie schwarzen 
Kaffee zu servieren. — Das Menü B gibt Mahlzeiten, die aus zwei Gängen bestehen. 
Die Küchenarbeit kann hier mit der übrigen Hauswirtschaft gleichzeitig be- 
wältigt werden. Sind zum Aufbau der B-Menüs Rezepte des Hauptwerkes nötig, 
so muß die Menge der daselbst angegebenen Nahrungsmittel beinahe um die Hälfte 
vergrößert werden, um für 10 Personen zu reichen. Das Kochbuch setzt Speisen- 
folgen von drei bis vier Gängen voraus, wodurch jede einzelne Speise nicht so 
reichlich bemessen ist. Als dritter Gang ist bei jeder dieser Mahlzeiten, wenn es 
die Kassa nur irgendwie zuläßt, Obst in welcher Form immer, — roh, als Kompott, 
Brei etc. — anzusetzen. Ist dies aber nicht möglich. so ist trotzdem der für die 
Ernährung so wichtige Punkt der Zufuhr der Ergänzungsnährstoffe (Vitamine) 
vorgesehen, denn nahezu in jedem Menü ist in einer Speise Gemüse in irgend 
einer Form enthalten, das aber mit einem Teil roh belassenem Gemüse oder Gemüse- 
saft aufgewertet werden muß, wenn nicht Rohkost in Form von Gemüsen, Obst 
oder Salaten im Menü enthalten ist. j 

Olga Heß 
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Mi 


Do 
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Sa 


So 


608 


1. Woche 


Neujahrsmenu 

Klare Ochsenschleppsuppe 
Fliegenpilze aus Eiern 
Jungschweinsbraten 

Krautsalat, Kartoffeln 
Punschtorte oder röm. Eispunsch 


Rindsuppe mit Frittaten 

Rindfleisch 

Holländische Soß mit Kren, 
Kartoffelschmarren 

Kolatschen mit Marmelade 
(siehe Apfelkolatschen) 


Kartoffelsuppe mit Wurzelwerk 
Kalbsgulyas 

Nockerl, Grüner Salat 
Schokoladenauflauf 


Kohlsuppe auf Schweizer Art 
Gebackene Rostbraten 
Gemischter Salat 

Rahmstrudel mit Kanarienmilch 


Paradiesapfelsuppe 

Gebratener Fogasch oder Schellfisch 
Salzkartoffeln, Senfgurken 
Preßburger Nußbeugel 


Klare Suppe mit GrießnockerIn 
Gekochter Rollschinken 
Gabelkraut, Polnische Kartoffeln 
Topfentascherl 

Kastanien vorkochen und passieren 


Ragoutsuppe (Knochen und Abfälle 
vom Braten) 


Selleriesalat in Muscheln 
(siehe Schwedische Eier) 


Dominikanerbraten (Selchfleisch vom 
Rollschinken) 
Kastanienreis 


Menu A 


2. Woche 


Juliennesuppe 
Schwäbisches Fleisch 
Makkaroni 

Mürber Apfelstrudel 


Rohkostplatte 
Giselabraten 
Kartoffelbrei 
Palatschinken 


Einbrennsuppe 

Schweinsrippchen mit Kümmelglace 
Kalter Krautsalat, Bratkartoffeln 
Blitzkuchen, Kompott 


Rindsuppe mit Lungenrolle 

Rindfleisch überkrustet 

Gemüsegarnitur (Kohlrabi, Kohl- 
sprossen, Karotten) 


Berlinerreis 5 
Linsen einweichen 
Linsensuppe 
Hecht- oder Seefischschnitten in Bier- 
teig 


Kartoffel- und Endiviensalat 
Germreifkuchen mit Orangen 


Kohlminestra 
Eingemachtes Kalbfleisch 
Bröselknödel 
Obstsalat 

Zwieback vorbacken 
Spinatsuppe 
Parmesanpudding 


Hasenbraten in Rahmsoß 
Serviettenknödel oder Fleurons 
Orangensulz mit Zwieback 


Menu A 


3. Woche 


Panadensuppe 

Gefüllte Rindschnitzel mit Sardellen- 
fülle (siehe gefüllte Rostbraten) 

Nudeln, Grüner Salat 

Obstkuchen (siehe Apfelkuchen) 


Knochenbrühe mit Parmesanreis 
Schöpsenschulter, gedünstet 
Tarhonya 

Äpfel A la Pompadour 


Portoricosuppe aus Resten vom Vor- 
tag 

Gebackener Kohl 

Mayonnaisesalat 

Schnecken 


Wurzelbreisuppe 
Reisfleisch, Salat 
Rehrücken (für 2 Tage) 


Kochsalatsuppe 
Schill oder Seefisch, gekocht 
Braune Butter, Salzkartoffeln 
Rehrücken (vom Vortag) 
> Erbsen einweichen 


Preußische Suppe 

Gekochte Schweinszunge mit Wurzel- 
werk (siehe Krenfleisch) 

Salzburger Nockerl 


Tirolerschöberlsuppe . 

Livorno-Omelette, Rapunzelsalat 

Überkrustete Parma-Kalbsrippchen 

Französischer Spinat, Petersilien- 
kartoffeln 

Profiteroles 


- 
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Jänner 


4. Woche 


Klare Suppe mit Markknödeln 
Gebackene Schweinsschulter 
Kohlsalat (siehe Fisolensalat) 
Topfennudelauflauf 


Porreesuppe 
Polpette 

Reis 
Orangensalat 


Rindsuppe mit Erbsendunstkoch 
Rindfleisch 

Kohlrabi, Petersilienkartoffeln 
Haselnußschnitten 


Bircher-Müsli 
Zwiebelrostbraten 
Kartoffeln 
Buchteln 


Sellerie-Suppe 
Fischbrodetto 
Salzkartoffeln 
Schneeballen mit Himbeersaft 


Feingemischte Einmachsuppe 
Ganslrisotto (aus dem ‚Jungen‘ vom 
Sonntagsbraten), Salat 
Italienischer Pudding 
Gans vorbereiten, Torte backen 


Knochenbrühe mit Milzschnitten 
Kohl & la polonaise 

Gebratene Gans 

Apfelpüree, Bratkartoffeln 
Nußitorte 


Fr 


Sa 


So 
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Jänner 


Fr 


Sa 
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1. Woche 


Neujahrsmenu 
Kalbskopfsuppe 
Jungschweinsbraten 
Rotkraut, Bratkartoffeln 
Mürber Apfelstrudel 


Knochenbrühe mit Leberreis 
Zwiebelnockerl 


Passierte Wurzelbreisuppe 
Wurstlaibchen 


Kartoffelschmarren, Salat 


Kohlsuppe 
Grießschmarren, Zwetschkensoße 


Schwammerlsuppe (getrocknete Pilze) 
Seefisch gebraten, mit Sardellen 
Salzkartoffeln 


Linsen einweichen 


Rindsuppe mit Julienne 
(für 2 Tage) 
Rindfleisch 
Linsen, Kartoffeln 
Torte vorbereiten 


Rindsuppe (vom Samstag) 
mit Frittaten 

Kalbsbrust, gefüllt 

Kohlsprossen 

Kakaotorte 


Menu B 


2. Woche 


Gulyassuppe 
Käsenudeln, Salat 


Falsche Reissuppe mit Wurzelwerk 
Hasenjunges 
Kartoffelknödel 


Erbsen einweichen 


Erbsensuppe 
Topfenkuchen aus Germteig 


Kohlrabisuppe 
Fischlaibchen mit Salat 


Porreesuppe 
Mehlsterz 


Kartoffel- und Endiviensalat 


Rindsuppe mit geröstetem Grieß 

Gebackener Fleischstrudel (Fleisch 
aus der Suppe) 

Kochsalat oder Salat 


Paradiesapfelsuppe (Makkaroni) 

Rehschnitzel in Rahmsoße 

Reis 

Palatschinken mit Orangen- odeı 
Zitronenfülle 


Menu B 
3. Woche 


Kartoffelsuppe 
Scheiterhaufen 
Bohnen einweichen 


Schwammerlsuppe 
Bohnengulyas 
Bratäpfel 


Schwäbische Brotsuppe 
Kohl, Kartoffelschmarren 


Rindsuppe mit Haferflocken 

Rindfleisch 

Eingebrannte Kartoffeln mit Essig- 
gurken 


Spinatsuppe 
Germknödel 
Linsen einweichen 


Linsensuppe 
Leberwurst 
Saure Rüben, Salzkartoffeln 


Karfiolsuppe 
Rindsbraten 
Nudeln 
Apfelschnitten 
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Jänner 


4. Woche 


Krautsuppe 

Frittaten mit Fleischhaschee (aus 
Resten oder Wurst) 

Salat 


Würfelsuppe mit Reibgerstel 
Haferflockenröllchen 
Zwiebelsoße 

$ Erbsen einweichen 


Preußische Suppe 
Mailänder Makkaroni 
Salat 


Klare Kartoffelsuppe 

Eingemachte Kuttelflecke oder 

Eingemachtes Kalbsgekröse (siehe 
Kalbfleisch) 

Semmelknödel 


Selleriesuppe 
Paprikaschellfisch 
Salzkartoffeln 


Leberreissuppe (Knochenbrühe für 
2 Tage) 
Ausgezogener Apfelstrudel 


Kohlminestra 

Japanischer Schweinsbraten 
Gestürzte Kartoffeln 
Mohnkuchen 


Mo 


Do 


Fr 
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Februar 


Mi 


Do 


Fr 


Sa 


So 


612 


1. Woche 


Rindsuppe mit Butternockerln 
Rindfleisch 

Kochsalat, Kartoffeln 
Dampfnudeln a la creme 


Geröstete Grießsuppe 

Gemüseknödel 

Champignonsoß 

Komtesse-Äpfel (Eiklar vom Vortag) 


Marillen einweichen 


Knochenbrühe mit Tirolerknödeln 
Szegediner Gulyas 
Marillenkuchen (siehe Obstkuchen) 


Einmachsuppe (Knochen auskochen 
vom Nierenbraten) 

Nierenbraten, gerollt 

Ungarischer Spinat, Petersilien- 
kartoffeln 

Palatschinkenauflauf 


Passierte Kohlsuppe 
Gebratener Seefisch oder Schill 
Sardellenbutter, Salzkartoffeln 
Apfelkolatschen 


Erbsen einweichen 


Gelbe Erbsensuppe 
Zwiebelfleisch 

Nudeln 

Grießschmarren, Obstsalat 


Weiße Zwiebelsuppe 
Kohlwürstchendunstkoch 
Fasan, gebraten 
Specklinsen oder Rotkraut 
Orangencreme, Zwieback 


Menu A 


2. Woche 


Rindsuppe mit Fleckerln 
Rindfleisch 

Semmelkren, gestürzte Kartoffeln 
Powidltascherln 


Juliennesuppe 

Rehragout 

Makkaroni 

Bratäpfel mit kaltem Obers 


Paradeissuppe 
Sardellenschnitzel 
Kartoffelnockerl 
Gebackene Apfelspalten 


Krautsuppe auf Schweizer Art 
Japanischer Schweinsbraten 
Salzkartoffeln 
Karottenschnitten (siehe Torte) 


Karfiolsuppe 
Paprika-Schellfisch 
Nockerl, Salat 
Wespennester 


Klare Suppe mit Reibgerstel 
Bruckfleisch 

Knödel 

Obst oder Kompott 


Kastanienmasse vorkochen 


Kalbfleischpüreesuppe 
Rohkostplatte 
Rindslendenschnitten & la Colbert 
Preßkohl, Petersilienkartoffeln 
Kastanienwürfel oder -schnitten 


Menu A 


3. Woche . 


Klare Suppe mit Schinkenschöberl 
Pasta-scutta 

Salat 

Kipfelkoch 


Schwäbische Brotsuppe 
Krenfleisch mit Wurzelwerk 
Salzkartoffeln 
Topfennudeln aus Germteig 


Klare Suppe mit Reis 
Kalbsleber, gefüllt 
Polenta, Salat 
Kaffeecremeschnitten 

Bohnen einweichen 


Bohnensuppe 
Schweinskarree, gebraten 
Rotkraut 
Zitronenpalatschinken 
Linsen einweichen 
Grünkornmehlsuppe 
Grießstrudel 
Linsen 


Gefüllte Äpfel 


Kartoffelsuppe mit Rahm 
Rindsgulyas 

Semmelknödel 
Kaiserschmarren, Obstsalat 


Kastaniensuppe 

Äpfel A la Waldorf 

Kalbsbraten 

Kohlsprossen, Petersilienkartoffeln 

Faschingskrapfen oder Mandeleis- 
creme-Zwieback 


Februar 


4. Woche 


Rindsuppe mit Käsecroütons (Fleisch 

für nächsten Tag aufheben) Mo 
Schweinslungenbraten 
Kohl auf französische Art 
Apfel-Flankuchen 


Elsaß-Lothringensuppe Di 
Hascheepfannkuchen (Fleisch vom 
Vortag) 
Kochsalat 
Topfenschnitten 


Pilzlingsuppe (Aschermittwoch) Mi 
Spiegeleier 
Spinat 
Nudelauflauf 
Linzertorte vorbacken 


Klare Suppe mit Lebernockerl Do 
Kalbsstelze, gebraten 

Reis, Salat 

Braune Linzertorte 


Fischbeuschelsuppe Fr 
Karpfen, gefüllt oder gebraten 
Salzkartoffeln 

Ausgezogener Apfelstrudel 


Rindsuppe mit Eingetropftem Sa 
Rindfleisch 
Saure Rüben, Kartoffelschmarren 
Kapuzinerknödel, Dunstobst 

Butterteig vorbereiten 


Kalbskopfsuppe So 
Butterteigpastetchen 

Rebschlegel, naturgebraten 

Cumberlandsoß, Herzoginnenkartoffeln 
Haselnußpudding 
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Februar 


Do 


Fr 


Sa 


So 


614 


1. Woche 


Passierte Porreesuppe 
Grießknödel aus abgebrühtem Grieß 
Pflaumenkompott 

Rollgerste einweichen 


Selchsuppe mit Rollgerste 
Schinkenfleckerl, einfache 
Salat 


“ 


Kartoffelsuppe 
Baveusen 
Spinat 


Rindsuppe mit Marknockerln 
Rindfleisch 
Majorankartoffeln 


Bohnen einweichen 


Dillsuppe mit Bohnen 
Kartoffelnudeln mit Mohn 


Kohlrabisuppe 
Blutwürste 
Sauerkraut 


Erbsen einweichen 


Karottensuppe 
Faschierter Braten 
Erbsenbrei 


Profiteroles mit Hexenschaum und 
Schokoladesoße 


Menu B 


» 2. Woche 


Falsche Grießsuppe 
Semmelschmarren 
Dunstobst oder Apfelkompott 


Kalbskopfsuppe 
Porreegemüse 
Polnische Kartoffeln 


Paradeissuppe 


Pilzomeletten aus Backpulverteig 
Kohl 


Rahmsuppe 


Wurstgulyas (siehe Schweinsgulyas) 
Salzkartoffeln 


Zwiebelsuppe 
Seefisch, gebacken 
Kartoffelsalat mit Senf 


Gemüse-Eintopf 
Linzertorte vorbacken 


Klare Suppe mit Speckgrießknödeln 
Kalbskarree, gebratenes, vorderes 
Karotten, Petersilienkartoffeln 
Linzertorte 


Menu B 
3. Woche 


Makkaronisuppe mit Reis 
Nuß- oder Mohnstrudel 
Erbsen einweichen 


Grüne Erbsensuppe 
Grenadiermarsch 
Roter Rübenkren 

Beuschel vorkochen 


Knochenbrühe mit Parmesanreis (Ver- 
wendung von billigem Inländerkäse) 

Schweinsbeuschel 

Böhmische Knödel 


Rindsuppe mit Kartoffelnockerl 
Rindfleisch 
Kohlrabi 


Kochsalatsuppe 
Topfenkartoffeln 


Hefesuppe 
Münchner Pickelsteine 


Einmachsuppe 
Schweinsschulter, gebacken 
Sellerie- und Kartoffelsalat 
Apfelschnitten 


Februar 


4. Woche 


Paradiesapfelsuppe 
Powidltascherl (Kartoffelteig) 


Panadensuppe 
Szekely-Gulyas 


Schwammerlsuppe 
Polenta mit Käse und brauner Butter 
Salat 


Kartoffelsuppe 
Krautfleckerl 


Kümmelsuppe 

Schellfisch, überkrustet (Gratinier- 
soß, doppelte Menge des Rezeptes) 

Kartoffeln 


Knoblauchsuppe 
Augsburger, gebacken 
Kohl, Kartoffelschmarren 


Knochenbrühe mit Markschnitten 

Schwäbische Schnitzel 

Nockerl 

Bayrische Kücherl (statt Faschings- 
krapfen) 


Fr 


Sa 


So 


März 
1. Woche 


Mo Tapiokasuppe 
Paradeisbraten 
Polnische Kartoffeln 
Sandschnitten (siehe Torte) 
Obst 


Di Kochsalatsuppe 
Kalbfleisch, eingemacht 
Bröselknödel 
Stefanieomelette 


Mi Klare Suppe mit Milzschöberl 
Falscher Rehrücken 
Reis 
Orangensalat 


Bohnen einweichen 


Do Kohlsprossensuppe 
Gebackenes Kalbsbeuschel 
Bohnen- und roter Rübensalat 
Grammelstrudel mit Äpfeln 


Fr Fischknochenbrühe mit Fischnockerln 
Schill in Weinsoße (siehe Seezunge 
au vin blanc) 
Salzkartoffeln 
Brauner Kirschenkuchen 


Sa Rindsuppe mit Speckknödeln 
Rindfleisch 
Apfelkren, Kartoffelschmarren 
Gebackene Mäuse, Himbeersaft J 
Butterteig vorbereiten, Hühner putzen 


So Österreichische Suppe 
Schinkenkarfiol 
Perlhühner 
Rotkraut oder Specklinsen 
Cremeschnitten 
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Menu A 


2. Woche 


Spinatsuppe 

Lämmernes, heiß abgekocht 
Salzkartoffeln 

Wirtschaftstorte (Eiklar vom Vortag) 


Rumfordsche Suppe 
Haferflockencroquettes 
Kochsalat 
Apfelpalatschinken 


Kohlrabisuppe, passiert ” 
Maschinrostbraten, Salat 
Grießpudding 


Klare Suppe mit Kartoffeln und Ge- 
müsen 


Znaimer Gulyas 
Böhmische Knödel 
Mohnkuchen aus Mürbteig 
Linsen einweichen 


Linsensuppe 

Kärntner Käsenudeln 
Braune Butter, Endiviensalat 
Kompott, Zwieback 


Rindsuppe mit Eintropf 
Rindfleisch 
Kohlsprossen, Kartoffeln 
Nußkipferl 


Prager Püreesuppe 

Gefüllte Eier mit grünem Salat 
Lungenbraten mit Rahm 
Nudeln 


Schokoladerolle 


Menu A 
3. Woche 


Falsche Schildkrötensuppe (Klare) 
Paprikaschnitzel 
Makkaroni, Löwenzahnsalat 
Apfelstrudel, mürber 

Erbsen einweichen 


Gelbe Erbsensuppe 
Spinatpudding 
Savarin mit Orangen 


Einmachsuppe mit gebackenen 
Kartoffelnockerln . 
Spanische Kalbsnuß 
Roter Rüben- und Kohlsprossensalat 
Biskuitrolle 
Torte vorbacken 


Müsli oder Rohkostplatte 
Schweinsrippchen, überdünstet 
Kartoffelschmarren auf schwedische 


Art 
Kakaotorte 
Marillen einweichen 
Fischbeuschelsuppe 


Karpfen, gebacken 
Zeller-, Kartoffel- und Vogerlsalat 
Marillentascherl 


Feingemischte Einmachsuppe 

Kalbsgulyas 

Nockerl, Salat 

Semmelschmarren, Zwetschkenröster 
Orangenschnitten vorbereiten 


Käsesuppe 

Schwarzwurzeln & la polonaise 
Mexikaner, Jägersalat 
Orangenschnitten 


März 


4. Woche 


Kalbskopfsuppe 
Florentiner-Eier 
Salzkartoffeln 

Kipfel aus Germbutterteig 


Rindsuppe mit Milzrolle 
Rindfleisch 

Champignons- oder Pilzlingsoß, 
Petersilienkartoffeln 
Kapuzinerstrudel 


Zwiebelsuppe 

Schöpsen- oder Rindspilaw 
Salat 

Preiselbeerenkren, Zwieback 


Gelbe Rübensuppe 
Krautwürsichen im Netz 
Kartoffelschmarren 
Braune Apfelschnitten 
Bohnen einweichen 


Feine Bohnensuppe 
Gemüsescheiterhaufen 

Salat (Kristall- oder Bummerl-) 
Nordbahnkrapferl 


Porreesuppe 
Tiroler Leber 
Spaghetti 
Spritzkrapfen, Orangensalat 
Torte vorbereiten 


Briessuppe 
Spinatdunstkoch 
Lämmernes, gebacken 
Kartoffel- und Vogerlsalat 
Veilchentorte 


Fr 


Sa 
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März 


Do 


Fr 


Sa 


So 


618. 


1. Woche 


Zwiebelsuppe mit Milch 
Kohlwürstchen mit Bratwurstfülle 
Kartoffelbrei 


Rollgerste einweichen 


Roligerstelsuppe 

Steirisches Schöpsernes oder 
Schweinernes 

Salzkartoffeln 


Leberbreisuppe 


Milchreis mit Schokolade oder Zimt 
und Zucker 


Kochsalatsuppe 
Bruckfleisch 
Knödel 


Porreesuppe 

Seefisch in Bierteig 

Kartoffelsalat, gemischt mit ge- 
schnittenem Endiviensalat 


Würfelsuppe mit Frittaten 
Schwammerlsoß, Reis 


Klare Suppe mit -Grießnocker!n 

Schweinsbraten, gedämpft, mit 
Wurzelwerk 

Salzkartoffeln 

Mohnkolatschen 


Menu B 


2. Woche 


Karfiolsuppe 

Fleischnudeln (Reste vom Sonntag 
oder Wurst) 

Salat 


Klare Suppe mit Eingetropftem 
Spinat, Kartoffelschmarren 


Klare Suppe mit Schlickkrapferln 
(Fleisch für Fülle in der Suppe mit- 
kochen) . 

Arme Ritter mit eingebrannten Äpfeln 
(siehe Zwetschkensoß) 


Wurzelbreisuppe 
Kalbsgekröse, eingemacht 
Reis 


Linsen einweichen 


Kohlrabisuppe 
Grießstrudel 
Linsen 


Falsche Reissuppe 
Krautfleisch 


Rindsuppe mit Tiroler Schöberl 
Rindfleisch, überdünstet 
Spaghetti, Salat 

Dampfnudeln & la creme 


Menu B 


3. Woche 


Bayrische Kartoffelsuppe 
Topfenpalatschinken 
Erbsen einweichen 


Klare Suppe mit Tarhonya 
Böhmische Erbsen, Gabelkraut 


Kohlminestra 
Sardellensoß, Schwedischer Kar- 
toffelschmarren 


Gulyassuppe 
Karfiol, überkrustet 
Petersilienkartoffeln 


Frühlingskräuter-Suppe 
Nußknödel 


Einbrennsuppe 
Rindsherz mit Rahmsoß 
Wasserspatzen, Salat 


Schwammerlsuppe 
Nierenbraten 
Kohlsprossen, Kartoffeln 
Orangensalat 


März 


4. Woche 


Gebundene Ochsenschleppsuppe 
Gebackene Mäuse 
Hexenschaum 


Schwäbische Brotsuppe 
Saure Rüben, Kartoffelschmarren 


Klare Suppe mit Leberreis 
Hirseschmarren mit Zwetschkensoß 


Rindsuppe mit Speckknödeln 
Rindfleisch 
Apfelkren, Kartoffeln 


Krautsuppe 
Brodetto aus Seefisch 
Polenta, Salat 
Linsen einweichen 


Gemüsesuppe 
Schweinsbeuschel, gebacken 
Linsen- und roter Rübensalat 


Selleriesuppe 

Rostbraten mit Sardellenfülle 
Kartoffelröllchen 

Reisauflauf mit Äpfel 


Mo 


Do 


Fr 


Sa 


So 


619 


April 


Do 


Fr 


Sa 


So 


620 


1. Woche 


Klare Suppe mit Leberschöberl 
Schweinsschulter gebraten 
Bratkartoffeln, Kongreßsalat 
Topfentascherl aus Topfenteig 


Rindsuppe mit Käsereis 
Rindfleisch 


Sauerampfersoß, Petersilienkartoffel 
Germknödel : 


Sellerie-Rohkostsalat 


Kalbskopf auf Schildkrötenart 
Reis 


Biskuitomelette 


Einmachsuppe (Kalbskopfsud vom 
Vortag) 


Schweizer-Kartoffel 
Grüner Salat. 
Schlosserbuben 


Brennesselsuppe 

Schill- oder Seefisch, gekocht 
Braune Butter, Salzkartoffeln 
Kaiserschmarren, Dunstobst 


Kartoffelsuppe 

Zwiebelfleisch & la minute 

Pilzlingreis (siehe Champignonreis) 

Nußstrudel (ev. auch als Kaffeegebäck 
für Sonntag) 


Hühner putzen, Torte vorbereiten 


Hühnersuppe 

Gebackene, poschierte Eier, Salat 
Einmachhühner 

Bröselknödel 

Dobostorte 


Menu A 


2. Woche 


Paradeissuppe 

Griechische Beefsteaks 

Kartoffelbrei, Salat 

Karlsbader Kolatschen (Eiklar vom 
Vortag) 


Klare Suppe mit Leberreis 
Eiercroquettes 

Kochsalat oder Gemüsekonserven 
Äpfel & la Mannheim 


Rindsuppe mit Grießdunstkoch 
Rindfleisch 


Kohlpflanzerln, Grießkartoffeln 
Rhabarberkompott, Cakes 


Frühlingskräutersuppe 
Lämmernes, eingemacht 
Bröselknödel 
Brandteigkrapferl 


Wurzelbreisuppe 
Eiernockerl oder Fisch 
Kristallsalat 


Grießdunstkoch, Fruchtsaft 


Kohlrabisuppe 

Jungschweinskarree, gebraten 

Rotkraut, gedünstet, Bratkartoffeln 

Pariserreis (Eiklar vom Vortag) 
Butterteig vorbereiten 


Ragoutsuppe 

Kalter Karfiol mit Mayonnaise glasiert 
Filet & la Wellington 

Französischer Spinat 
Schokoladencreme, gefrorene, Waffeln 


Menu A 


3. Woche 


Klare Suppe mit Tiroler Knödeln 
Kalbsstelze, gebraten 
Kohlrabi, Kartoffeln 
Rahmpalatschinken 

Ochsenschlepp vordünsten 


Sauerampfersuppe 
Ochsenschlepp, gedünstet 
Wasserspatzen, Salat 
Marillenkrapferl 


Portoricosuppe 
Klosterneuburgerknödel 
Kartoffeln, Salat 
Biskuitrolle 


Klare Suppe mit Haferflocken 
Löser in Weinsoß 

Polenta, Salat 

Glasierte Linzertörtchen 


Fischbeuschelsuppe 
Seefisch oder Karpfen, gebraten 
Braune Butter, Kipfelkartoffeln 
Böhmische Dalken 


Klare Suppe mit Semmelschöberl 
Gebackene Augsburger 
Spinat, Kartoffelschmarren 
Topfenschmarren 

Butterteig vorbereiten 


Brötchen mit Frühlingskräuter und 
Radieschen 

Englische Kalbsleber, Risotto 

Schaumrollen oder Pariserwürfel 


April 


4. Woche 


Schwäbische Brotsuppe 
Zigeunergulyas 

Nockerl, Salat 
Mohntorte 


Kochsalatsuppe 
Kalbsröllchen 
Reis, Salat 
Scheiterhaufen 


Frühlingssuppe 
Rindfleisch 
Dillsoß, Kartoffeln 
Westfälerkipferl 


Spinatsuppe 
Senfschweinsbraten 
Salzkartoffeln 

Obst 


Kartoffelsuppe 
Vegetarierschnitzel 
Makkaronisalat 
Buchteln 


Klare Suppe mit Eingetropftem 
Beuschel 

Grießstrudel, Salat 

Schaumkoch (Eiklar vom Vortag) 


Klare Suppe mit Gemüsedunstkoch 
Schwedische Eier 

Rumpsteak nach Prinzessinnenart 
Indianerkrapfen 


Do 


Fr 


Sa 


621 


April 
1. Woche 


Mo Portoricosuppe (aus Schöpsenhals) 
Topfengrießknödel, Kompott 


Di Klare Suppe mit Brot und Ei 
Paprikakartoffeln, Essiggurken 


Mi Eingemachte Reissuppe 


Leberauflauf 
Sauerkraut 


Erbsen einweichen 


Do Preußische Suppe 


Krenfleisch (aus Bauchfleisch) 
Salzkartoffeln 


Fr Spinat- eventuell Brennesselsuppe 
Ausgedünstete Nudeln 


Sa Zwiebelsuppe 


Bratwürste mit Kremser Senf 
Kartoffelbrei 


So Hirnsuppe 


Kitzel oder Kaninchen, gebacken 
Kartoffel- und Bummerlsalat 
Schokoladenpudding 


622 


Menu B 


2. Woche 


Klare Suppe mit Nudeln 
Kochsalat, Gestürzte Kartoffeln 


Kochsalatsuppe, passiert (aus Resten 
vom Vortag) 
Germomeletten 


Hefesuppe 
Griechische Beefsteaks 
Makkaroni mit grünem Salat 


Klare Suppe mit Fleischstrudel 
(Fleisch für Fülle in der Suppe 
mitkochen) 

Heidensterz, Pflaumenkompott 


Falsche Fischbeuschelsuppe 

Fischkartoffeln (siehe Herings- 
kartoffeln) 

Rapunzelsalat 


Dillsuppe (siehe Kräutersuppe-An- 
merkung) 

Frittatenknödel mit Schweinslungen- 
fülle 

Roter Rübenkren 


Prager Püreesuppe mit Wurst 
Kalbsbrust mit Semmelfülle 
Ungarischer Spinat 
Germreifkuchen mit Orangen 


Menu B 


3. Woche 


Spinatsuppe (eventuell aus Resten 
vom Sonntag) 

Schlesische Kartoffelknödel 

Senfsoße 


Klare Suppe mit Butternockerln 
Porreemischgemüse 
Vollkornbrot 


Klare Suppe mit Fleischknödeln 
(Fleisch für Knödel in der Suppe 
mitkochen) 

Kraut- oder Kohlschnitzel 

Kartoffelsalat 


Einmachsuppe 
Makkaronifleisch 
Löwenzahnsalat 
Linsen einweichen 


Frühlingskräutersuppe 
Linsen mit Spiegelei 


Kartoffelsuppe 
Leberkäs, gebacken 
Saure Rüben 


Karfiolsuppe 
Schweinsrippchen, gebraten 
Rotkraut, Bratkartoffeln 
Westfäler Kipferl 


April 


4. Woche 


Knoblauchsuppe 
Mehlschmarren, Fruchtsaft oder 
Kompott 


Rindsuppe mit Reibgerstel 
Rindfleisch 
Sauerampfersoß, Petersilienkartoffeln 


Einbrennsuppe 
Gestürztes Sauerkraut (mit viel Kar- 
toffeln u. Wurst, statt Selchfleisch) 


Rahmsuppe 
Zwiebelnockerl mit Kartoffelsalat 
und Kräutern 


Haferflockensuppe 
Seefisch, gekocht, mit brauner Butter 
Kartoffeln 

Bohnen einweichen 


Maria-Stuart-Suppe 
Risotto mit Paradiesapfelsoß 


Knochenbrühe mit Risotto (Reste 
vom Samstag) 

Kitzel mit Pilzen, getrocknete (siehe 
Lammschlegel mit Champignons) 

Petersilienkartoffeln 


Kartoffel-Nußtorte 
Gerstel einweichen 


Mi 


Do 


Fr 


Sa 


So 


623 


Mai 


Mo 


Do 


Fr 


Sa 


So 


624 


1. Woche 


Knochenbrühe mit Brot und Ei 

Fleischstrudel, gebacken (Fleisch in 
der Suppe mitkochen) 

Schwammerlsoß 

Rhabarberkuchen (siehe Apfelkuchen, 
schwedischer) 


Falsche Tapiokasuppe 
Spanischer Kalbsschlegel 
Risipisi 
Kompott 
Marillen einweichen 


Kohlrabisuppe 

Tiroler Geröstel 

Häuptelsalat 

Marillenschnitten (mit getrockneten 
Marillen) 


Erbsen einweichen 


Preußische Suppe 

Kitzel, gebraten (siehe Lammhase) 
Kochsalat 

Cremepudding 


Sauerampfersuppe 

Wallerschnitzel, gebacken 
Kartoffelsalat mit Kresse 
Mehlschmarren, Dunstobst 


Radieschensuppe 
Leberscheiterhaufen, Salat 
Topfenknödel, Kompott 

Torte backen, Hühner putzen 


Hühnereinmachsuppe 
Russische Eier, Salat 
Paprikahühner 
Spaghetti 

Brottorte 


Menu A 


2. Woche 


Klare Suppe mit Frittaten 
Rindschnitzel, gedünstet 
Kartoffelnockerl, Grüner Salat 
Nußkuchen 


Butterteig vorbereiten 


Frühlingssuppe 
Heßgulyas 
Rhabarbergröd, Cakes 


Klare Suppe mit Kartoffelschöberl 
Nierenbraten mit feinen Kräutern 
Schwedische Erbsen 

Reisauflauf mit Schokoladenfülle 


Einmachsuppe (mit den Knochen 
vom Nierenbraten) 

Schweinsklößchen 

Gestürzte Kartoffeln, Salat 

Obstschüsserl 


Spinat- oder Brennesselsuppe 
Makkaroni, überkrustet 
Salat 


Arme Ritter, Kompott 


Rindsuppe mit Gemüsedunstkoch 

Rindfleisch 

Schnittlauchsoß, kalt, Petersilien- 
kartoffeln 

Salzburger Brandteignockerl 


Feingemischte Einmachsuppe 
Spinatomelette 


Lammschlegel mit Tafelpilzen 
Reis, Salat 


Warmes Waldmeisterdunstkoch 


Menu A 


3. Woche 


Klare Suppe mit Leberschöberl 
Schweinskarree, gebraten 
Kohlpflanzerl, Petersilienkartoffeln 
Rhabarberstrudel 


Panadensuppe 
Kohlrabi, gefüllt 
Reis 

Polsterzipf 


Stoßsuppe 
Rehragout 
Kartoffelsterz 
Gedünstetes Obst 


Gemüsebreisuppe (siehe Wurzelbrei- 
suppe) 

Kalbsfrikassee 

Bröselknödel 

Grießtorte 


Kohlpflanzerlsuppe (siehe Kohlsuppe) 
Schell oder Schill, gedämpft 
Kartoffeln 

Biskuitrolle 


Rindsuppe mit Nudeln (Suppe für 
2 Tage) 
Rindfleisch 
Karotten mit grünen Erbsen 
Sträuselkuchen (eventuell auch als 
Sonntagsgebäck) 
Torte backen 


Rindsuppe mit Erbsendunstkoch 
Spargel, überkrustet 

Wiener Schnitzel 

Französischer Salat 
Maicremetorte 


40 


Mai 


4. Woche 


Spargelsuppe (mit Resten vom 
Sonntag) 

Schweinsrippchen auf dem Rost oder 
in der Pfanne 

Bratkartoffeln 

Kirschenknödel aus Brandteig 


Klare Suppe mit Eierschneeschöberl 

Nassauerbraten 

Nudeln 

Rhabarberkompott, Zwieback oder 
Biskuit 


Klare Suppe mit Reis 
Würstel in Germteig 
Fisolensalat 

Grießstrudel mit Topfenfülle 


Erbsensuppe (aus trischen Erbsen) 

Klausenburger Gulyas 

Speckknödel (gleich mehr Knödel für 
den nächsten Tag machen) 

Obst 


Kartoffelsuppe mit Rahm 
Knödelschmarren 

Salat 

Brauner Kirschenkuchen 


Rindsuppe mit Frittaten (Suppe für 
2 Tage) 
Rindfleisch 
Kohlrabi, Kartoffeln 
Marmelade-Germkipferl 
Tauben putzen 
Erdbeerkrapferl vorbereiten 


Rindsuppe mit Milzschnitten (Suppe 
vom Samstag) 

Alpeneier 

Gefüllte Tauben 

Reis, Salat 

Erdbeerkrapferl 


Di 


Do 


Fr 


Sa 


So 


Do 


Fr 


Sa 


So 


626 


1. Woche 


Gerstenschleimsuppe 

Wurstkartoffeln (siehe Schinken- 
kartoffeln) : 

Salat 


Frühlingssuppe 
Matrosenfleisch 
Nudeln 


Ragoutsuppe 
Grießstrudel mit Topfen 
Zwetschkenröster 


Klare Suppe mit Reibgerstel (aus 
Strudelteigresten) 
Dillsoß, Kartoffelschmarren 


Schwammerlsuppe 
Germknödel 


Klare Suppe mit Lebernockerln 

Haferflockenschnitzel (siehe Hafer- 
flockenröllchen) 

Kochsalat 


Parisersuppe (ohne Fleisch) 
Falscher Rehrücken 


Spaghetti, Salat 


Rhabarberkuchen (siehe Schwedischer 
Apfelkuchen) 


Menu B 
2. Woche 


Kartoffelgulyassuppe (siehe Gulyas- 
suppe) 
Palatschinken 


Stoßsuppe 
Gebackene Wurströllchen mit Kar- 


toffeln (siehe Schinkenröllchen) 
Salat 


Makkaronisuppe 
Rindfleisch 


Spinat, Polnische Kartoffeln 


Milzbreisuppe (siehe Leberbreisuppe) 
Reisauflauf mit Rhabarberkompott 


Elsaß-Lothringersuppe 
Paprikaschellfisch 
Salzkartoffeln 


Erbsen einweichen 


Rindsuppe (für 2 Tage kochen) mit 
Speckgrießknödel 

Leberwürste, gebraten 

Erbsenbrei, Kressensalat 


Torte füllen 


Rindsuppe mit Schlickkrapferl 
(Suppe und Fleisch vom Samstag) 
Gebackener Schopfbraten 
Kartoffel- und Vogerlsalat 
Pischingertorte 
Bohnen einweichen 


Menu B 


3. Woche 


Fein gemischte Bohnensuppe 
Augsburger mit Schmorrkartoffeln 
Kohlpflanzerl : 


Lammsgulyas (siehe Schweinsgulyas) 
Nockerl 


Gebundene Ochsenschleppsuppe 
Kaiserschmarren 
Dunstobst 


Käsesuppe (Inländer-Hartkäse) 
Krenfleisch 
Salzkartoffeln 


Kochsalatsuppe auf Schweizerart 
Überkrustete Makkaroni 
Salat 


Sauerampfersuppe 
Gefüllte Kartoffelteigrolle 
Paradeissoße 


Spargelsuppe mit gebackenen Erbsen 
Pilzlingbraten 

Nudeln, Häuptelsalat 

Biskuit mit Chaudeau 


40° 


4. Woche 


Einmachsuppe 
Kartoffelpuffer 
Sardellensoße 
Bohnen einweichen 


Kartoffelbreisuppe 
Spinatlaibchen 
Bohnensalat mit Schnittlauch 


Kohlpflanzerlsuppe (siehe Kohlsuppe) 
Rhabarberstrudel 


Rindsuppe mit Strudelteigschöberl 
(aus Resten vom Vortag) 

Rindfleisch 

Kräutersoß, Petersilienkartoffeln 


Paradiesapfelsuppe 
Gedämpfter Fisch 
Salzkartoffeln 


Klare Suppe mit geröstetem Grieß 

Fleischknödel aus abgebranntem 
Teig (Fleisch für Fülle in der 
Suppe mitkochen) 

Sauerkraut 


Grüne Erbsensuppe (aus frischen 
Erbsen) 

Paprikaschnitzel 

Nockerl, Salat 

Kalter Grieß, Fruchtsaft 


Di 


Mi 


Fr 


Sa 


So 


627 


Juni 


Fr 


Sa 


So 


628 


1. Woche 


Radieschensuppe 
Schweinspörkelt 
Nockerl, Salat 

Brandteigauflauf 


Einmachsuppe (Kalbskopfsud) 
Kalbskopf, gebacken 
Karoiten- und Spargelsalat 
Kartoffeln 

Kirschenschmarren 


Frühlingssuppe 

Rindfleisch : 
Dillsoß, Petersilienkartoffeln 
Topfentascherl aus Topfenteig 


Fisolen auf polnische Art 
Waldmeisterbraten 
Kartoffeln, Ribiselkompott 
Rahmdalken 


Kartoffelsuppe 

Gemüseröllchen 

Salat 

Kaltes Grießkoch mit passierten Erd- 
beeren 


Rindsuppe mit gebackenen Tropfteig- 
erbsen 

Rindfleisch, überdünstet 

Kartoffelknödel 

Obst 


Panamatorte vorbereiten 


Parisersuppe 
Krebssturzpastete 
Rumpsteak 
Gemüsegarnitur 
Panamatorte 


Menu A 


2. Woche 


Panadensuppe (ev. Gemüsesuppe aus 
Resten) 

Kalbsvögerl (einfache) 

Kochsalat, englisch, Petersilien- 
kartoffeln 

Schnecken 


Gemüsesuppe 

Rehschulter, gedämpft 

Nudeln, Salat 

Scheiterhaufen (statt Äpfeln ev. 
Kirschen) 


Falsche Reissuppe 
Selchkarree, gebraten 
Weinkraut, Bratkartoffeln 
Kirschenstrudel, ausgezogen 


Knochenbrühe mit Leberknödeln 
Gurkenbraten 

Gestürzte Kartoffeln 
Yoghurtereme 


Grüne Erbsensuppe 
Schill oder Seefisch, gebacken 


. Gemischter Salat 


Weichselkuchen (siehe Obstkuchen) 


Rindsuppe mit Mehlschöberl 
Rindfleisch 

Grüne Fisolen, Petersilienkartoffeln 
Marillenknödel 


Hirnsuppe 

Spargel a la polonaise 
Falscher Thunfisch 
Salzkartoffeln 
Ribiseleis mit Waffeln 


Menu A 


3. Woche 


Spargelsuppe (ev. Reste und Sud vom 
Vortag) 

Schweinsrippchen mit Kümmelglace 

Salat, Bratkartoffeln 

Elisabethschnitten (Eiklar vom Vor- 


tag) 


Spinatsuppe 

Kalbsleber, englisch gebraten 
Reis, Salat 

Germreifkuchen mit Obst 


Elsaß-Lothringersuppe 
Reinrostbraten 
Topfenknödel, Kirschenkompott 


Klare Suppe mit Kohlschöberl 
Kalbsröllchen mit Kräuterfülle 
Grüne Erbsen, Tarhonja 
Marillenkuchen 


Rahmsuppe 
Gemüsescheiterhaufen 
Salat 

\Viener Tascherl 


Rindsuppe mit Reibgerstel (Suppe für 
2 Tage) 

Rindfleisch 

Kochsalat mit grünen Erbsen, 
Kartoffeln 

Obstkolatschen (siehe Apfelkolatschen) 


Rindsuppe (vom Vortag) mit Kar- 
toffeldunstkoch 

Kernweiche Eier mit Spargelsalat 

Naturschnitzel 

Grüne Fisolen auf französische Art 

Erdbeerschifferl 


4. Woche 


Zwiebelsuppe mit Milch 

Fleischlaibchen 

Rohkostsalate, Kartoffeln 

Ribiselschnitten (Eiklar von Wiener 
Tascherl) 


Klare Suppe mit Speckgrießknödel 
Münchner Pickelsteine 
Biskuit mit Beerenobst 


Karottensuppe 

Schöpsenschlegel, englisch gebraten 
Ungarischer Spinat, Kartoffeln 
Ananaserdbeerentorte 


Portoricosuppe (aus Resten und Ab- 
fällen vom Vortag) 

Makkaronifleisch 

Salat 

Obst 


Kochsalatsuppe auf Schweizer Art 
Fischgulyas 

Nockerl, Salat 

Rahmstrudel 


Rindsuppe mit Butternockerln 

Rindfleisch 

Schwammerlsoß 
Kartoffelschmarren 

Kaiserkoch 


Mischgemüse 

Gans, gebraten 
Krautsalat, Bratkartoffeln 
Grieß auf Königinnenart 


Mi 


Fr 


Sa 


So 


629 


Juni 


Mo 


Do 


Fr 


Sa 


So 


30 


1. Woche 


Schwäbische Brotsuppe 
Topfennudeln, Kompott 


Kochsalatsuppe 
Schweinspilaw 


Kartoffelsuppe 
Eiernockerl, Salat 


Klare Suppe mit Käsecroütons 
Fleischlaibchen 


Kongreßsalat 
Marillen einweichen 


Paradeissuppe 
Marillenkuchen aus Germteig 


Klare Suppe mit Eingetropftem 
Gedünstete Radieschen, Kartoffeln 


Spargelsuppe 
Wiener Schnitzel 


Salat, Petersilienkartoffeln 
Biskuitrolle 


Menu B 


9. Woche 


Gulyassuppe (mit viel Kartoffeln) 
Böhmische Dalken 


Porreesuppe 
Augsburger, gebacken 
Kartoffelschmarren, Senfgurken 


Eingemachte Reissuppe 
Semmelknödel mit Salat 


Rindsuppe mit Frittaten 


Rindfleisch 
Kartoffeln in Dillsoß 
Linsen einweichen 


Linsensuppe 


Gemüserisotto (siehe Kalbfleisch- 
risotto) 


Spinatsuppe 
Schinkenfleckerl, gebacken 
Salat 


Fisolensuppe 
Senfschweinsbraten 
Salzkartoffeln 

Kalter Reis, Ribiselmark 


Menu B 
3. Woche 


Gemischte Gemüsesuppe 
Buchteln 


Kochsalatsuppe 
Rindsherz, gespickt 
Makkaroni 


Leberbreisuppe 
Kirschenknödel 


Radieschensuppe 
Tiroler Geröstel 
Salat 


Zwiebelsuppe 
Gemüsescheiterhaufen 


Leberreissuppe 
Fisolen, Kartoffeln, Obst 


Juliennesuppe 

Rehschulter mit Rahmsoß 

Nudeln 

Weichselkuchen (eierschwerer Teig) 


4. Woche 


Spinatsuppe 
Bröselnockerl 
Rohkostsalat 


Klare Suppe mit Tropfteig 
Grießkartoffeln 
Kochsalat 


Stoßsuppe 
Gebackenes Kuheuter 
Salat 


Rindsuppe mit Fleckerln 

Gefüllte Kohlrabi (Fleisch zur Fülle, 
y, kg, in der Suppe mitkochen) 

Petersilienkartoffeln 


Erbsensuppe aus frischen Erbsen 
Saure Eier 
Böhmische Knödel 


Mischgemüse mit Kartoffeln 
Kirschenschmarren 


Einmachsuppe 
Kalbsschulter, gebraten 
Fisolensalat, Reis 
Palatschinken mit Ribisel. 


Fr 


Sa 


So 


Juli 


Do 


Fr 


Sa 


So 


632 


1. Woche 


Gemüsesuppe (aus ev. Resten) 

Gansrisotto (aus Resten und Gänse- 
klein vom Vortag), Salat 

Heidelbeerkuchen (Hefeteig) 


Einmachsuppe mit Risotto (vom 
Vortag) i 

Pariserschnitzel 

Karotten- und Fisolensalaı 

Rahmpalatschinken 


Radieschensuppe 
Saftbraten 
Makkaroniauflauf 
Obst 


Knochenbrühe mit Marknockerln 
Steirisches Schweinefleisch 
Salzkartoffeln 


Kalter Milchreis mit passierten 
Ribiseln 


Erbsensuppe (aus frischen Erbsen) 
Gebratene Weißfische 


Soß bearnaise, Heurige Kartoffeln 
Kirschenkuchen aus Mürbteig 


Krautsuppe 

Semmelknödel, Salat 

Schaumkoch (aus dem Eiklar von 
Soß bearnaise) 

Sachertorte und Hühner vorbereiten 


Tegetthoffsuppe 
Karfiol, überkrustet 
Backhühner oder Kaninchen gebacken 


Gurkensalat, Butterkartoffeln 
Sachertorte 


Menu A 


2. Woche 


Stoßsuppe 

Kalbsschlegel, gespickt 

Grüne Erbsen auf Wiener Art, Peter- 
silienkartoffeln 

Marillenknödel aus Brandteig 


Rindsuppe mit Schlickkrapferl 
(Fleisch für die Fülle in der Suppe 
mitkochen) 

Rostbraten, gerollt 

Reis, Salat 

Schneenockerl mit Vanillecreme und 
Erdbeeren 


Kohlsuppe mit Bratwürstchen 
Frittatenknödel 


Schwammerlsoß aus Eierschwämmen 
Obst 


Rindsuppe mit Semmelschöberl 
Rindfleisch 

Gemüsegarnitur 

Mohnkuchen 


Fisolensuppe 

Krebsmeridon 

Kaiserschmarren, Kirschenkompott 
Linzerschnitten vorbereiten 


Kartoffelsuppe mit Rahm 

Schweinskoteletten, gebacken 

Gurkensalat, Heurige Kartoffeln 

Linzerschnitten (siehe Braune 
Linzertorte) 


Rohkost 

Hirnpudding 

Rindslendenschnitte, englisch gebraten 

Spargelfisolen auf französische Art 
Petersilienkartoffeln 

Himbeerencreme, gefrorene 


Menu A 
3. Woche 


Juliennesuppe 

Römische Grießscheiben 
Salat 

Mürber Kirschenstrudel 


Kohlminestra 
Schöpsenschlegel, gebraten 
Zwiebelbreisoß, Kartoffeln 
Obst 


Koblrabisuppe (mit Sud vom Kalbs- 
kopf) 

Kalbsfüße oder Kalbskopf, gebacken 

Sauce tartare, Petersilienkartoffeln 

Obstschüsserl 


‘ 


Klare Suppe mit Frittaten 
Schweinsschlegel mit Senf 
Kartoffelröllchen 
Schokoladenkuchen (Eiklar vom 
Vortag) mit rohen Beeren 


Paradiesapfelsuppe 
Mischgemüse 
Kapuzinerknödel, Weichselkompott 


Einmachsuppe mit Gemüsen 
Italienische Rindszunge 

Spaghetti 

Ribiseltorte (siehe Ribiselschnitten) 


Klare Suppe mit Milzrolle 
Champignons, gefüllt 
Parma-Kalbsrippchen 
Grüne Erbsen, Reis 
Erdbeeren mit Schlagobers 


Juli 


4. Woche 


Selchsuppe mit Kartoffeln 
Selchfleisch 

Gurkensalat, Knödel 
Obst 


Rohkost 

Kalbsbrust mit Semmeifülle 
Kochsalat 

Topfenkuchen (Mürbteig) 


Klare Suppe mit Julienne 

Schinkenkartoffeln (aus Resten vom 
Montag) 

Salat 

Biskuitomelette 


Rindsuppe mit Nudeln 
Rindfleisch 

Grüne Fisolen, Kartoffeln 
Weichselstrudel (ausgezogener) 


Spinatsuppe 
Eiernockerl 

Salat 
Pfirsichflaumkuchen 


Karfiolsuppe 

Rindsherz, gespickt 

Polnische Kartoffeln 

Wespennester (ev. auch als Jausen- 
gebäck für Sonntag) 


Erbsen mit Schinken 

Rehfilet, englisch gebraten 

Ribiselkompott oder Soß Cumberland 

Prinzessinnenkartoffeln 

Marillen & la Melba (siehe Pfirsiche a 
la Melba) 


Do 


Fr 


Sa 


So 


633 


Juli 


Di 


Do 


Fr 


Sa 


So 


634 


1. Woche 


Falsche Reissuppe (mit Resten vom 
Sonntag) 

Wurstlaibchen 

Salat 


Panadensuppe 
Spinatpudding 
Schwammerlsoß 


Klare Suppe mit Tirolerknödel 
Kohlrabi mit grünen Erbsen 
Petersilienkartoffeln 


Rindfleisch, Suppe und Gemüse in 
einem Gericht 
Obst 


Radieschensuppe 
Kärntner Käsenudeln 
Salat 


Bayrische Kartoffelsuppe 
Omeletten aus Backpulverteig 
mit Gemüsefülle, Salat 


Klare Suppe mit Milzcroütons 
Schweinsstelze, gebraten 
Gemüsesalat 
Ananaserdbeerentorte 


Menu B 


2. Woche 


Kalbskopfsuppe 
Reisauflauf 
Gedünstetes Obst 


Fleischknödel mit Salat 


Ribiselkuchen (siehe Heidelbeer- 
kuchen) 


Schwammerlsuppe 
Haferflockenlaibchen 
Gurkensoß, Petersilienkartoffeln 


Selchsuppe mit Graupen 

Schinkenkartoffeln (Sud vom Selch- 
fleisch für Suppe) 

Salat 


Einmachsuppe 

Seefisch, gebacken oder Vegetarier- 
schnitzel 

Fisolensalat 


Karfiolsuppe 
Heidelbeerstrudel 


Rindsuppe mit Julienne (Fleisch für 
Montag aufheben) 

Rindsschnitzel, gedünstet 

Schmorkartoffeln, gemischter Salat 

Marillenschnitten 


Menu B 


3. Woche 


Kohlrabisuppe 

Fleischreispudding (siehe Schinken- 
reispudding) 

Schwammerlsoß aus Eierschwämmen 


Spargelfisolen mit Butter und Brösel 
Grießschmarren, Kompott 


Rahmsuppe 

Lungenstrudel, gebacken (statt 
kochen, auf befettetem Blech 
backen) 

Spinat 


Gulyassuppe 
Makkaroniauflauf 
Salat 


Einbrennsuppe 
Fischpuffer 
Salat 


Hefesuppe 
Bruckfleisch 
Knödel, Obst 


Spinatsuppe 

Kalbsbraten mit Rahm 

Risipisi 

Ribiselkuchen (siehe Ribiselschnitten) 


4. Woche 


Leberreissuppe 
Marillenknödel aus Hefeteig 


Tropfteigsuppe 
Arme Ritter 
Mischgemüse 


Karottensuppe 
Wurstscheiben in Bierteig 
Gurkensalat 


Rindsuppe mit Reibgerstel 
Rindfleisch 

Kochsalat mit grünen Erbsen 
Bratkartoffeln 


Kohlsuppe, passiert 
Eierpilze, gedünstet mit Rahm 
Petersilienkartoffeln 


Paradiesapfelsuppe 
Topfenhaluszka 


Fisolensuppe 

Schweinsschnitzel mit Kräuter 
Herzoginnenkartoffeln 
Heidelbeerenkuchen 


Juli 


Mi 


Sa 


So 


August 


Mi 


So 


636 


1. Woche 
Rohkost 
Kalbsvögerl in Rahmsoße 
Risipisi 


Windbeutel (ev. mit Fruchtpüree) 


Klare Suppe mit Kohlschöberl 
Pilzlingbraten 

Grießknödel 

Obstsalat 


Einmachsuppe 
Schweinslaibchen 
Fisolensalat 
Heidelbeerkuchen (Hefeteig) 


Kochsalatsuppe mit grünen Erbsen 
Wurstlaibchen 

Salat 

Obst 


Reissuppe 

Hecht- oder Seefischschnitten im 
Bierteig 

Tomaten- und Kartoffelsalat 

Haselnußpudding 


Rindsuppe mit Tirolerknödeln 
Rindfleisch 


Kürbiskraut, Kartoffelschmarren 
Obst 


Himbeerwürfel vorbereiten 


Schinkenomelette, Salat 
Nierenbraten 
Gemüsegarnitur 
Himbeerenwürfel 


Menu A 


2. Woche 


Kohlsuppe auf Schweizer Art 
Schweinsschulter, gebraten 
Salzgurken, Kartoffeln 
Kaiserdunstkoch 


Rindsuppe mit Grießnockerln 
Rindfleisch 

Kochsalat, Kartoffelschmarren 
Marillenkuchen 


Frühlingssuppe 

Florentiner Kalbsschnitzel 

Heidelbeerstrudel (siehe Kirschen- 
strudel) 


Fisolensuppe (siehe grüne Bohnen- 
suppe) 
Kalbskopf mit Wurzelwerk 
Salzkartoffeln 
Dampfnudeln ä la creme 
Bohnen einweichen 


Maria Stuartsuppe 
Gemüseknödel 
Gurkensalat 


_Pfirsichtorte (siehe Schwedischer 


Apfelkuchen, Eiklar vom Vortag) 


Hühnersuppe (Hühnerjunges vom 
Sonntag) 

Rebschulter in Rahmsoß 

Herzoginnenkartoffeln 

Gedünstete Marillen mit rohem 
Fruchtmark 

Hühner und Biskuitbögen vorbereiten 


Krebssuppe 

Spargelfisolen mit Butter und Brösel 

Poularde, gefüllte Hühner oder gebra- 
tene Kaninchen 

Grüne Erbsen, Petersilienkartoffeln 

Weichsel- oder Schokoladeeis, Biskuit- 
bögen (siehe. Anisbögen) 


Menu A 


3. Woche 


Klare Suppe mit Parmesanreis 
Niederländer Kalbsbraten 
Spinatnudeln 

Gebackene Apfelspalten 


Panadensuppe 
Schweinsrippchen 
Weinkraut, Bratkartoffeln 
Heidelbeeren mit Zucker 


Rindsuppe mit Milzschnitten 
Rindfleisch 

Paradiesapfelsoß, Kartoffelschmarren 
Marmeladegermkipfel 


Kartoffelsuppe mit Wurzelwerk 

Kalbszunge ä la mode 

Reis 

Palatschinken mit gezuckerten Heidel- 
beeren 


Karottensuppe 
Makkaroni-Sturzpastete 
Schwammerlsoß oder Salat 
Obst 

Rollgerste einweichen 


Rumfordsche Suppe 
Kartoffelpudding 

Paradeis- und Paprikasalat 
Maultaschen 


Rindsuppe mit Tomatenroyale (aus 
den Abfällen von Cöte de boeuf) 

Melanzane, gefüllt 

Cöte de boeuf 

Sauce verte, gebackene Kartoffel- 
scheiben 

Schaumskarnitzen mit Himbeeren 


August 
4. Woche 


Rindsuppe mit Speckgrießknödeln Mo 
Rindfleisch 

Grüne Fisolen auf Wiener Art 
Wirtschaftstorte (Eiklar vom Vortag) 


Leberbreisuppe mit Semmeln Di 
Straßburger Gulyas ä 

Salzkartoffeln 

Kaffeepudding 


Klare Ochsenschleppsuppe Mi 

Schweinsschlegel, gedämpft, mit 
Wurzelwerk 

Reis 

Eisgekühlte Melone 


Karfiolsuppe Do 
Kalbsteak in der Pfanne 

Englischer Kochsalat 

Profiteroles 


Kohlminestra Fr 
Angler, gebraten, mit feinen Kräutern 
Salzkartoffeln, Salat 

Semmelschmarren mit Fruchtsaft 


Selleriesuppe, passiert Sa 
Eszterhäzy-Rostbraten 
Tarhonya, Paprikasalat 
Gemischtes Kompott 
Rebhühner und Biskuit 
für Pudding vorbereiten 


Tapiokasuppe mit Gemüsen So 
Eier mit scharfer Kräutersoß 
Rebhühner 
Rotkraut oder Preiselbeeren 
Kartoffeln 
Kalter Kabinettpudding 


August 


Mo 


Do 


Fr 


Sa 


So 


1. Woche 


Haferflockensuppe 
Gefüllte Gurken 
Kartoffelschmarren 


Käsesuppe 
Spinatomelette 
Paradeissalat 


Kukuruz mit Butter 
Ringlottenknödel aus Brandteig 


Kochsalatsuppe 
Kalbsgulyas 
Wasserspatzen 


Erbsensuppe, passiert (aus frischen 
Erbsen 


Krautfleckerl 


Kohlrabisuppe 


Geröstete Rindsnieren (siehe geröstete 
Nieren) 
Reis 


Torte vorbereiten 


Kohlminestra (mit Resten vom Vor- 
tag) 

Pilzlingbraten 

Semmelknödel, Salat 


Pfirsichtorte (siehe Apfeltorte) 


638 


Menu B 
2. Woche 


Klare Suppe mit gebackenen Brand- 
teigkrapfer!n 

Paradiesapfelsoß, Gestürzte Kar- 
toffeln, Obst 


Frühlingssuppe 
Eiernockerl 
Salat 


Klare Suppe mit Grießschöberl 
Fleischlaibchen 

Schwedischer Kartoffelschmarren 
Salat 


Milzbreisuppe (siehe Leberbreisuppe) 


Pilzlingrisotto (Kalbfleischrisotto) 


Rahmeier mit Salat 
Heidelbeerkuchen aus Hefeteig 


Porreesuppe 
Wurstschüsserl 
Kartoffelschmarren 


Parisersuppe 

Schweinsschulter, gebraten 
Kürbiskraut mit Dill, Bratkartoffeln 
Kalter Reis mit Fruchtpüree 


Menu B 


3. Woche 


Klare Suppe mit Mehlnockerln 
Kohlwürstchen 
Kartoffeln 


Kohlsuppe (aus Resten vom Vortag) 

Steirisches Schweinernes (siehe 
Schöpsernes) 

Salzkartoffeln 


Dillsuppe (siehe Anmerkung von 
Kräutersuppe) 

Gemüseknödel 

Schwammerlsoß 


Rindsuppe mit Käsecroütons 
Rindfleisch 

Karotten mit grünen Erbsen 
Bratkartoffeln 


Paradiesapfelsuppe 
Grießkartoffeln 
Gurkensalat mit Rahm 


Kartoffelsuppe mit Wurzelwerk 
Makkaronifleisch 
Salat 


Hirnsuppe 
Münchner Pickelsteine 
Topfenstrudel 


August 


4. Woche 


Kalbskopfsuppe 
Apfelkolatschen 


Saure Milchsuppe 
Gefüllte Paprika 
Kartoffelschmarren 


Klare Suppe mit Kohl und Brat- 
würstchen 
Zwetschkenstrudel 


Kürbisstangen mit Butter und 
Bröseln 

Rindsherz, gespickt 

Reis, Salat oder Obst 


Stambulsuppe 
Fischschnitten, gebraten 
Kartoffelpüree 
Salat R 


Spinatsuppe 
Schwammerlkartoffeln, gebacken 
Paradiesapfelsalat 


Einmachsuppe (von Nierenbraten- 
knochen) 

Nierenbraten mit feinen Kräutern 

Grüne Erbsen, Reis 

Obstkuchen aus eierschwerem Teig 


Do 


Fr 


Sa 


So 


639 


September 


Mo 


Mi 


Do 


Fr 


Sa 


So 


640 


1. Woche 


Rindsuppe mit Reibgerstel 

Rindfleisch 

Kohlrabi mit grünen Erbsen, 
Petersilienkartoffeln 

Böhmische Dalken 


PassierteWurzel- oder Gemüsebrei- 
suppe 

Kalbsbrust, glasiert 

Risipisi, Rohkostsalat 

Weintraubenkuchen 


Selchsuppe mit Kartoffeln 
Gemüsepudding 
Schwammerlsoß 
Topfennudeln mit Creme 


Klare Suppe mit Leberreis 
Russischer Braten 

Nockerl 
Schokoladeschnitten 


Einmachsuppe 

Slavonischer Strudel 
Paradiesapfelsoß 

Kompott aus Äpfeln und Ringlotten 


L) 


Gulyassuppe 

Kohl, gefüllt 

Schmorkartoffeln 

Ringlotten- oder Zwetschkenknödel 
(Kartoffelteig) 


Rindsuppe mit Erbsendunstkoch 
Sellerie, überkrustet 


Amerikanische Schöpsenkoteletten 
Flaumkuchen 


Menu A 


2. Woche 


Haferflockensuppe 

Schweinefleisch mit Kohl, gedünstet 
(s. Rindfleisch mit Kohl, gedünstet) 

Zwetschkenstrudel, ausgezogen 


Spinatsuppe 
Kalbsschlegel mit Rahm 
Paradeisreis 
Karameldunstkoch 


Klare Suppe mit Marknockerln 

Paprika, gefüllt ev. mit Resten von 
Paradeisreis 

Kartoffelschmarren 

Obstsalat 


Weinsuppe 

Kalbsleber auf Wildbretart 
Makkaroni, Kartoffelsalat 
Brandteigauflauf 


Fisolensuppe (siehe grüne Bohnen- 
suppe) 

Fisch, gedämpft 

Salzkartoffeln, Gurkensalat 

Topfenkolatschen aus Germbutterteig 


Klare Suppe mitgebackenen Tropfteig- 
erbsen 
Wurstschüsserl 
Kartoffelschmarren 
Pfirsichkuchen (siehe Obstkuchen) 
Baisers vorbereiten 


Schwammerlsuppe 

Karfiol mit holländischer Soß 
Pfefferspitz 

Kartoffelröllchen, Salat 
Baisers 


Menu A 
3. Woche 


Klare Suppe mit Mehlschöberl 
Schweinskarree 

Kürbiskraut, Bratkartoffeln 
Zwetschkenknödel (Nudelteig) 


Kalbskopfsuppe 


Gurken, gefüllt (ev. Reste vom Vortag) 


Kartoffelschmarren 
Gebackene Rosen, Berberitzensaft 


Kartoffelsuppe 

Kalbskoteletten, gebraten 

Reis, Paradiesäpfelsalat 

Früchtentörtchen mit Birnen und 
Preiselbeeren 


Klare Suppe mit Nudeln 
Grüne Paprika mit Wurst 
Petersilienkartoffeln 
Ringlottenkuchen (Hefeteig) 


Parisersuppe (ohne Fleisch) 
Pilzlinge, gebacken 
Gurken- und Kartoffelsalat 
Mohntorte 


Kohlsuppe auf Schweizer Art 
Pörkeltbraten 
Herzoginnenkartoffeln 
Brombeerenkompott 


Grüne Erbsensuppe aus frischen 
Erbsen 

Kalte, gefüllte Paradiesäpfel 

Roastbeef 

Mexikanische Mayonnaise, pommes 
souffl&es 

Nußpudding 


41 


September 


4. Woche 


Reissuppe mit Wurzelwerk 
Pilz-Pickelsteine 
Salzkartoffeln 
Pflaumenkuchen 


Dillsuppe (siehe Kräutersuppe) 
Schweinsgulyas 

Böhmische Knödel 

Obst 


Rindsuppe mit Mehlnockerln 
Rindfleisch 
Weiße Rüben, Kartoffelschmarren 


Grießstrudel mit Topfenfülle, Kompott 


von Äpfeln und Holunder 


Bohnen einweichen 


Bohnensuppe 

Pfannkuchen mit Hirn 
Salat 

Buchteln 


Paradiesapfelsuppe 

Ungarischer Schill mit Pilzlingen 
Salzkartoffeln 

Frankfurter Pudding 


Kochsalatsuppe 

Sardellenschnitzel 

Nockerl 

Apfelschnitten 
Mürbteig und Brandteig für 
Honorekuchen vorbereiten 


Gemüsebreisuppe 
Pilzlinge mit Ei 
Pester Lungenbraten 
Spinatnudeln 

Saint Honorekuchen 


Di 


Fr 


Sa 


641 


September 


Fr 


Sa 


So 


642 


1. Woche 


Rahmsuppe mit Dillkraut 
Heiße Knackwürste 
Kohl, Kartoffeln 


Fisolensuppe (siehe grüne Bohnen- 
suppe) 

Mehlschmarren 

Zwetschkenröster 


Falsche Reissuppe 
Rindsgulyas 
Salzkartoffeln 


Gulyassuppe (eventuell aus Resten) 
Zwetschkenkuchen aus Hefeteig 


Selleriesuppe 
Gebackene Pilze 
Fisolensalat 


Klare Suppe mit Frittaten 

Kochsalat, Petersilienkartoffeln 
Erbsen einweichen, 
Kuchen vorbacken 


Preußische Suppe 
Russischer Braten 


Serviettenrolle aus Kartoffelteig 
Weintraubenkuchen 


Menu B 


2. Woche 


Spinatsuppe 
Germknödel mit Schwammerlfülle 


Rindsuppe mit Eingetropftem 
Rindfleisch 
Kürbiskraut, Kartoffelschmarren 


Panadensuppe 
Grüner Paprika mit Wurst 
Bratkartoffeln in der Schale 


Kohlsuppe, passiert 

Schweinskopf mit Wurzelwerk (siehe 
Krenfleisch) 

Salzkartoffeln 


Hefesuppe mit Wurzelwerk 
Seefisch, gebacken 
Mayonnaise- und grüner Salat 


Rindsuppe (für 2 Tage) mit Milz- 
schnitten 
Zwetschkenknödel aus Kartoffelteig 


Rindsuppe mit Schlickkrapferln 

“ (Suppe und Fleisch vom Vortag) 
Kalbsschulter, gebraten 

Reis, Pilzling- und Paradeissalat 
Nußrolle 


Menu B 
3. Woche 


Kohlrabi oder 

Karfiol mit Butter und Brösel (Sud 
für Dienstag aufheben) 

Rollgerstenfleisch 


Wurzelbreisuppe (mit Gemüsesud vom 
Montag) 

Krautwürstchen in Paradiesapfelsoß 

Kartoffelschmarren 


Gebundene Ochsenschleppsuppe 
Weintraubenstrudel 


Einbrennsuppe 
Hallimaschgulyas 
Obst 


Paradeissuppet) 
Sardellenkartoffeln 
Spinat 


Klare Suppe mit Leberknödeln 
Augsburger mit Reis 
Grüner Paprikasalat 


Einmachsuppe mit Gemüsen 

Schweinsrippchen, gebacken 

Gemischter Salat, Petersilienkar- 
toffeln 

Schokoladenauflauf oder Pudding 


ı) Eventuelle Reste vom Einkochen. 


41° 


September 


4. Woche 


Braune Zwiebelsuppe 
Gefüllte Kohlrabi (mit viel Soß) 
Reis 


Rumfordersuppe 
Fisolen eingebrannt, Petersilien- 
kartoffeln 


Karfiolsuppe 
Abgebrannte Grießknödel 
Gurkensalat 


Krautsuppe 
Majoranfleisch 
Nockerl, Grüner Salat 


Kochsalatsuppe 
Schellfisch, überkrustet 
Salzkartoffeln, Paradeissalat 


Prager Püreesuppe 
Frittatenknödel : 
Pilzlingsoß, Obst 


Klare Suppe mit Parmesanreis 


Rehschulter mit Rahmsoß (siehe 


Schlegel) 
Kartoffelnudeln 
Preiselbeerenkompott mit Schlag- 
obers 


Mo 


Fr 


Sa 


So 


645 


Oktober 


Mo 


Fr 


Sa 


So 


6414 


1. Woche 


Schwäbische Brotsuppe 
Krautfleisch 
Zwetschkenknödeln aus Brandteig 


Klare Suppe mit Schinkenschöberl 
Znaimer Braten 

Kartoffelnudeln 

Birnenspalten, gebacken 


Kohlsuppe, passiert 

Gefüllte Kalbsschnitzel 

Pilzlingreis (siehe Champignonreis) 

Salat 

Streuselkuchen mit Brombeeren oder 
Marmelade 


Bohnen einweichen 


Schweinefleischsuppe mit Kartoffeln 
und Gemüsen (siehe Rindfleisch- 
suppe mit Kartoffeln und Gemüsen) 

Gekochtes Schweinefleisch 

Eingebrannte Bohnen 

Gemischtes Kompott 


Kümmelsuppe 
Schellfisch, gebacken 
Kartoffelsalat mit Senf 


Weintraubenstrudel (siehe Apfel- 
strudel) 


Rindsuppe mit Hafergrütze 
Rindfleisch 

Kohl, Kartoffelschmarren 
Rehrücken (auch für Sonntag) 


Rohkostsalate 
Tegetihoffkraftsuppe 
Kalbfleisch A la Marengo 
Spinatnudelauflauf 
Rehrücken mit Schlagobers 


Menu A 
2. Woche 


Klare Suppe mit Speckgrießknödeln 
Rostbraten mit Fleischfülle 
Makkaroni 

Obst 


Kohlminestra 
Hirnbaveusen 
Gemischter Salat 
Biskuitomelette 


Kochsalatsuppe 

Steirisches Schöpsernes 

Salzkartoffeln 

Zwetschkenkuchen (Hefeteig) 
Kalbskopf kochen und pressen 


Zwiebelsuppe mit Milch 

Kalbskopfschnitzel 

Fisolen- und Karottensalat 

Topfenkuchen aus Topfenteig 
Linsen einweichen 


Linsensuppe 

Fischkartoffeln (siehe Herings- 
kartoffeln) 

Sauerkraut 

Braune Apfelschnitten 


Rindsuppe mit Eingetropftem 

Rindfleisch 

Dillsoß, Reis 

Mehlschmarren, Zwetschkenröster 
Ente putzen 


Geflügelsuppe 
Hirnrissolen, Häuptelsalat 
Ente, gebraten 
Kartoffeln, Apfelpürce 
Schneidertorte 


Menu A 


3. Woche 
Rahmsuppe 
Bordelaiser Rindsbraten 
Nudeln 
Obst 


Rindsuppe mit Markschnitten 
Rindfleisch (etwas mehr Fleisch kaufen 
zur Fülle für Mittwoch) 
Kürbiskraut, Petersilienkartoffeln 
Germkipfel mit Mohnfülle 


Kartoffelsuppe mit Wurzelwerk 

Frittaten mit Fleischhaschee (aus 
Resten) 

Spinat 

Preiselbeerschnitten (siehe Ribisel- 
schnitten) 


Paradiesapfelsuppe 

Gebratene Kalbsstelze 
Eingemachter Karfiol, Kartoffeln 
Kipfelkoch ; 


Hallimaschsuppe- (siehe Schwammerl- 
suppe) 

Schellfisch oder Schill, gebraten mit 
Sardellen 

Kartoffeln, Paprikasalat 

Zwetschkenstrudel mit Birnen 


Rindsuppe mit Preßkohl (Suppe für 
2 Tage) 
Hasenjunges 
Semmelknödel 
Obst 
Hasen vorbereiten 


Klare Suppe mit Eierstich 

Gemüsepudding oder Aubergine, 
gefüllt 

Häsenbraten a la creme 

Nudeln 

Russische Teebombe 

Vanillezwieback aus Eiklar 


Oktober 


4. Woche 


Krautsuppe 

Schwäbische Schnitzel 

Nockerl, Salat 

Palatschinken mit Preiselbeeren 


Rindsuppe mit gebackenen Kartoffel- 
nockerln 

Rindfleisch 

Karotten mit grünen Erbsen 

Petersilienkartoffeln 

Grießschmarren mit gemischtem 
Kompott 


Panadensuppe 

Irish stew 
Salzkartoffeln 
Schokoladenauflauf 


Klare Suppe mit Kohl und Würstel 
Tiroler Kalbsleber 

Reis, Porree- u. Paradeissalat 
Schnecken 


Fisolensuppe (siehe Bohnensuppe, 
grüne) 

Serviettenknödel 

Schwammerlsoß 

Pfirsichkuchen (siche Weintrauben- 
kuchen) 
Bohnen und Rollgerste einweichen 


Klare Suppe mit Julienne 
Gansbrust oder Biegel 
Ritscher, Salat 
Birnenkompott 
Butterteig vorbereiten 


Feingemischte Einmachsuppe 

Paradiesäpfel, gefüllt mit Mayon- 
naise 

Schweinslungenbraten & la Colbert 

Petersilienkartoffeln 

Apfelstrudel aus Butterteig 


Fr 


Sa 


So 


645 


Oktober Menu B 


1. Woche 2. Woche 
Mo Wildsuppe (aus Resten vom Vortag) Milzbreisuppe (siehe Leberbreisuppe) 
Zwetschkenknödel aus Brandteig Milchnudeln 
Di Rindsuppe mit Grießnockerln Paradiesapfelsuppe 
Rindfleisch Kalbsgekröse, eingemacht 
Kohl, Kartoffelschmarren Böhmische Knödel, Grüner Salat 
Mi Portoricosuppe Reissuppe mit Wurzelwerk 
Kartoffelknödel, Schlesische Kohlwürstchen 
Schwammerlsoß aus Hallimasch Kartoffelbrei 


Do Knoblauchsuppe Schwäbische Brotsuppe 


Schöpsenpilaw Kohlrabi, Kartoffeln 
Grüner Paprikasalat 


Fr Falsche Fischbeuschelsuppe 


Porreesuppe 
Fischgulyas Polentanockerl 
Nockerl, Obst Salat 


Bohnen einweichen 


Sa Klare Suppe mit Lungenstrudel Fein gemischte Bohnensuppe 


(Lunge in der Suppe kochen) Krenfleisch (aus Kopf, Füßen oder 
Scheiterhaufen : Bauchfleisch (mit viel Wurzelwerk) 
Salzkartoffeln 


Torte backen 


So Koblminestra (aus Knochenbrühe) 


Karfiolsuppe 
Kalbsbrust mit Semmelfülle Eszterhäzy-Rostbraten 
Kartoffel-, Sellerie- und Paradies- Reis, Salat 
äpfel-Salat Mohntorte 


Zwetschkenkuchen mit Streusel 
646 


Menu B 


3. Woche 


Klare Suppe mit Leberreis 
Ausgezogener Apfelstrudel 


Kümmelsuppe 
Pariserwurst, gebacken 
Fisolensalat, Kartoffelschmarren 


Kohlsuppe auf Schweizer Art 
Sardellensoß, Gestürzte Kartoffeln 


Selleriesuppe 
Polpette 
Kartoffeln in der Schale 


Kartoffelsuppe mit Rahm 
Baweusen 
Kochsalat 


Gemischte Gemüsesuppe 
Topfenkuchen aus Hefeteig 
Hasen spicken 


Klare Suppe mit Kartoffelnockerln 
und Schnittlauch 

Hasenbraten mit Rahmsoß 

Nudeln 

Birnenkompott 


Oktober 


4. Woche 


Kalbskopfsuppe 

Grenadiermarsch (mit event. Nudel- 
resten vom Sonntag) 

Roter Rübensalat 


Rindsuppe mit Reibgerstel 
Rindfleisch 
Rotkraut, Polnische Kartoffeln 


Kohlrabisuppe 
Leberknödel 
Sauerkraut 


Elsaß-Lothringersuppe 
Vegetarierschnitzel 
Makkaronisalat 


Wurzelbreisuppe 
Seelachs, gebraten 
Braune Butter, Salzkartoffeln 


Gelbe Rübensuppe 
Zwiebelfleisch 
Polenta 
Rollgerste einweichen 


Gerstenschleimsuppe 
Schweinsbraten 
Kürbiskraut, Kartoffeln 
Nußkuchen = 


Fr 


So 


647 


November 


Do 


Fr 


Sa 


So 


GB 


1. Woche 


Knochenbrühe mit Kartoffeln und 


Gemüsen 
Mailänder Makkaroni 
Obst 


Kohlrabisuppe 
Hirschschlegel 
Kartoffel- oder Grießcroquettes 
Rumomelette 


Knochenbrühe mit Leberknödeln 
Kalbsröllchen mit Speckeinlage 
Reis, Salat 

Powidltascherl 


Knoblauch- oder Selleriesuppe 
Szekelygulyas 
Nußstrudel 


Haferflockensuppe 

Schill- oder Seefisch, gekocht 

Holländische Soß, Salzkartoffeln 

Wirtschaftstorte (aus Eiklar von der 
Holländischen Soß) 


Rindsuppe mit Mehlschöberl 

Rindfleisch 

Roter Rübenkren oder Essigpilze, 
Kartoffelschmarren 

Mohnnudeln 


Gans putzen 


Ragoutsuppe 
Champignonspudding 
Gebratene Gans 
Weinkraut, Bratkartoffeln 
Triester Torte 


“ 


Menu A 


2. Woche 


Stambulsuppe 

Ganseljunges (vom Sonntag) 
Bröselknödel 

Westfäler Kipfel 


\Vurzelbreisuppe 
Kalbfleisch & la minute 
Spaghetti, Salat 


Windbeutel oder Spritzkrapfen mit 
Fruchtsaft 


Kohlsprossensuppe 
Zwiebelrostbraten 

Kartoffeln, Essiggurken 
Vanilleschnitten (Eiklar vom Montag) 


Knochenbrühe mit Milzcroütons 

Gedämpfter Schweinsschlegel mit 
Wurzelwerk 

Polentanockerl 


Weinkoch, gebacken, Glühwein 


Kochsalatsuppe 

Schill oder Seefisch auf Matrosenart 
Salzkartoffeln 

Kastanienpudding 


Rindsuppe mit Brandteigkrapfer!n 
(Suppe für 2 Tage) 
Rindfleisch 
Saure Rüben, Kartoffelschmarren 
Apfelstrudel, ausgezogener 
Torte vorbereiten 


Rindsuppe mit Leberkonsommee 

Fischmayonnaise (ev. aus Resten vom 
Freitag) 

Kalbsnuß, gefüllt 

Reis, Salat 

Mokkacremetorte 


Menu A 
3. Woche 


Makkaronisuppe mit Reis (aus Resten 
vom Vortag) 
Krenfleisch mit viel Wurzelwerk 
Salzkartoffeln 
Wespennester oder Buchteln 
Erbsen einweichen 


Erbsensuppe 

Kalbsrippchen, naturgebraten 
Karotten, Petersilienkartoffeln 
Äpfel im Schlafrock 


Spinatsuppe 
Beuschel 
Grießknödel 
Zwetschkenröster 


Rindsuppe mit Scemmelschöberl 
Rindfleisch 

Kohl, Kartoffelschmarren 
Apfelpalatschinken 


Karottensuppe (aus Resten vom 
Dienstag) 

Pilzlingschnitzel (mit getrockneten 
Pilzen) 

Sellerie- und Endiviensalat 

Biskotten-Igel 


Knochenbrühe mit Frittaten 

Polpette i 

Kartoffelschmarren 
Bratäpfel oder Kompott 


Karfiolsuppe 

Kalbshirn überkrustet 
Flämischer Rindsbraten 
Kastanienreis mit Schlagobers 


November 
4. Woche 


Minestroni Mo 
Landbayrischer Rostbraten 

Tarhonya, Salat 

Obst 


Hefesuppe Di 
Pöckelzunge 

Kartoffel- oder Erbsenpüree 
Apfel-Flankuchen 


“ 
Knochenbrühe mit Lebernocker!n Mi 
Provencalisches Kalbsragout 
Reis, Salat 
Kakaotorte 


Brotsuppe mit Ei Do 
Bratwürste 

Saure Rüben, Kartoffelschmarren 
Germknödel 


Paradiesapfelsuppe Fr 
Schellfisch in Essigbrühe 

Salzkartoffeln 

Grießauflauf mit Kompott 


Rindsuppe mit Fleckerln Sa 
Rindfleisch 
Eingebrannte Kartoffeln mit geschnit- 
tenen Gurken 
Apfelschnitten 
Rollgerste einweichen 


Creme d’orge So 
Rohkostplatte 

Rumpsteak auf Weinhändlerart 
Petersilienkartoffeln 

Orangenschnitten 


November 


Fr 


Sa 


So 


650 


1. Woche 


Klare Suppe mit Speckgrieß- 
knödeln 


Krautwürstchen in Paprikasoß 
Kartoffelschmarren 


Spinatsuppe 
Nudeln mit Käse (billiger Reibkäse) 
Salat 


Kalbskopf vorkochen 


Einmachsuppe mit Kalbskopfsud 
Kalbskopf (oder Füße) gebacken 
Sellerie- und Kartoffelsalat 


Linsen einweichen 


Klare Wurzelsuppe 
Linsen, Knödel 


Schwäbische Brotsuppe 
Seefisch, gekocht 

Kartoffeln 

Sparhollandaise mit Sardellen 


Paradiesapfelsuppe 
Nockerl 
Schwammerlsoß 


Hirnsuppe 
Schöpsenbraten, natur 
Kohlsprossen, Reis 
Apfelkolatschen 


Menu B 


2. Woche 


Gulyassuppe (mit viel Kartoffeln) 
Topfenstrudel 


Stambulsuppe 
Tiroler Geröstel, Kochsalat 


Rindsuppe mit Milzschnitten 
Rindfleisch 
Weiße Rüben, Kartoffelschmarren 


Kochsalatsuppe 
Nußknödel 


Rollgerste einweichen 


Rumfordsche Suppe (Knochenbrühe) 
Krautfleckerl 


Klare Suppe mit Kartoffeln und 
Gemüsen 


Rindsherzragout (siehe Rehragout) 
Mehlnockerl 


Erbsen einweichen 


Panadensuppe 

Selchkarree, gebraten 
Erbsenbrei, Salat 
Grammelstrudel mit Apfelfülle 


a 


Menu B 
3. Woche 


Passierle Porreesuppe 
Steirisches Schöpsernes 
Salzkartoffeln 


Klare Suppe mit Frittaten 
Blutwürste 
Sauerkraut, Kartoffeln 


Wurzelbreisuppe 
Powidltascherl 


Klare Suppe mit Reis 
Kochsalat, Gebackene Kartoffel- 
nudeln 
Linsen einweichen 


Linsensuppe 

Seefisch, gebacken 

Kartoffelsalat mit Senf und 
Endiviensalat 


Kohlminestra 
Hasenjunges 
Semmelknödel 
Torte vorbacken 


Karfiolsuppe 

Lungen- oder Rindsbraten 

Nudeln, Preiselbeeren 
Almbuttertorte (mit billiger Fülle) 

* Bohnen und Rollgerste einweichen 


November 


4. Woche 


Rote Rübensuppe 
Gansbiegel mit Ritscher 
Salat 


Zwiebelsuppe mit Milch 
Koblschnitzel 
Salat 


Klare Suppe mit Eingetropftem 
Spinat, Schwammerl-Kartoffeln 


Käsesuppe (aus billigem Hartkäse) 
Beuschel mit Grießstrudel 
Kompott 


Kohlsuppe, passiert 
Palatschinken mit Apfelfülle 


Prager Püreesuppe 
Szekelygulyas 


Ragoutsuppe 
Naturschnitzel 
Reis und Gemüse oder Salat 
Topfenschnitten 
Erbsen einweichen 


Di 


Fr 


Sa 


So 


651 


Dezember 


Fr 


Sa 


So 


652 


1. Woche 


Porreesuppe 

Faschierter Braten 
Kartoffelbrei, Salzgurken 
Kompott oder Obst 


Elsaß-Lothringersuppe 
Kalbfleisch, säuerlich eingemacht 
Bröselknödel 
Kaffeecremeschnitten 


Rindsuppe mit Grießnockerln 
Rindfleisch 

Apfelkren, Kartoffelschmarren 
Dampfnudeln A la creme 


Selleriesuppe, passiert 
Münchner Pickelsteine 
Topfentascherl aus Topfenteig 


Falsche Reissuppe mit Wurzeln 
Böhmischer Karpfen 
Semmelknödel 

Orangensalat 


Knochenbrühe mit Kohlschöberl 
Schweinspörkelt 

Salzkartoffeln 

Mohnkuchen 


Hasen spicken, Torte vorbereiten 


Klare Tauben- oder Krähensuppe 
Rahmpudding 
Hasenbraten, einfach gebraten 


Preiselbeeren, Thronfolgerinnen- 
kartoffeln 


Stephaniecremetorte 


Menu A 
"2.Woche 


Krautsuppe auf Schweizerart 
Pasta sciutta 
Schnecken 


Rindsuppe mit Milzschöberl 
Rindfleisch 
Spinat, Kartoffelschmarren 
Apfelstrudel 


Kohlrabisuppe 

Kalbskopf in Essigkräutersoß 
Salzkartoffeln 

Nußpittah 


Kalbskopfsuppe (Sud vom Kalbskopf) 
Schöpsenschulter auf Wildart 
Polenta 

Obst 


Kohlsprossensuppe (siehe Kohlsuppe, 
passiert) 

Seefisch, gekocht, mit Sardellenbutter 

Kartoffeln 

Topfennudeln 


Knochenbrühe mit geröstetem Grieß 
Braunes Ragout (aus Lungenbraten- 
spitz) mit feinen Gemüsen 


“ Salzburgernockerl 


Feingemischte Einmachsuppe 

Schinkenomelette 

Gerollter Nierenbraten mit feinen 
Kräutern 

Kochsalat, Petersilienkartoffeln 

Karamelkrapferl 


Menu A 


3. Woche 


Siebenbürgische Kraftsuppe mit 
Rahm 

Speckbraten 

Makkaroni, Salat 

Kompott 


Leberbreisuppe 
Steirisches Schweinernes 
Salzkartoffeln 
Scheiterhaufen 
Ochsenschlepp vordünsten 


Knochenbrühe mit Preßkohl 
Ochsenschlepp, gedünstet 
Böhmische Knödel 
Zitronenauflauf 


Klare Wurzelkraftsuppe 
Reisfleisch, Salat 
Rosinenkuchen 


Fischbeuschelsuppe 

Karpfen, gebacken 

Kartoffel-, Selleric- und Vogerlsalat 
Weihnachtsbäckereien, Obst 


“ 


Wiener Kraftsuppe als Eintopfgericht 
Kaiserschmarren 
Pastete vorbereiten, Kastanien 
kochen und passieren 


Hühnereinmachsuppe 

Hasenpastete 

Poularde 

Petersilienkartoffeln, Kompott, Salat 

Kastanienbombe oder Malakowstorte 
Bohnen einweichen 


Dezember 


4. Woche 


Knochenbrühe mit Markknödeln 
Schweinsrippchen, gebacken 
Bohnen- und Endiviensalat 
Kartoffelstrudel 


Schwammerlsuppe 

Kalbsbrust, natur (siche Nierenbraten) 
Karotten, Petersilienkartoffeln 
Braune Apfelschnitten 


Parmesanreissuppe 

Rindfleisch 

Blaukohl mit Kastanien, Kartoffeln 

Schneenockerl mit Vanillecreme 
Butterteig vorbereiten 


Karfiolsuppe 

Schweinsleber, gebraten 

Reis, Salat 

Ribiseltäschchen aus Butterteig 


Kartoffelsuppe 

Paprikaschellfisch 

Nudeln 

Kapuzinerknödel mit Weichselkompott 
oder Dunstobst 


Paradeissuppe 
Majoranfleisch 
Salzkartoffeln, Essiggurken 
Palatschinken 


Falsche Tapiokasuppe 

Nierenomelette 

Hirschfilet, englisch gebraten (siche 
Filet, englisch) 

Pommes princesses, Preiselbeeren 

Plumpudding 


Mo 


Fr 


Sa 


So 
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Dezember 


Do 


Fr 


Sa 


So 
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1. Woche 


Preußische Suppe 
Mischgemüse 
Kartoffeln 


Klare Suppe mit Lebernocker!n 
Mailänder Spaghetti, Salat 


Rindsuppe mit Nudeln 
Rindfleisch 
Eingebrannte Kartoffeln mit Gurkerln 


Minestroni 
Topfenschmarren 
Kompott 


Kohlrabisuppe 
Fischbrodetto 
Nockerl 


Einbrennsuppe 
Irish stew 


Kastanienschnitten vorbacken 


Klare Suppe mit Käsecroütons 
Niederländer Kalbsbraten 
Paradiesapfelreis 
Kastanienschnitten 


Bohnen einweichen 


Menu B 


2. Woche 


Klare Suppe mit Julienne 
Bohnengulyas 
Eingelegter Fisolensalat mit Zwiebel 


Milzbreisuppe (siehe Leberbreisuppe) 
Speckknödel 
Roter Rübensalat 


Klare Suppe mit Mehlschöberl 
Gebackener Kohl 
Reissalat 


Porreesuppe 
Mohnnudeln 


Spinatsuppe 

Karfiol, überkrustet 
Blätter aufheben) 

Petersilienkartoffeln 


(Strunk und 


o 


Karfiolsuppe (aus Resten und Karfiol- 
wasser) 

Gefüllte Schweinsleber 

Reis 


Torte vorbacken 


Eingemachte Reissuppe (aus Resten 
vom Vortag) 

Hasenbraten, einfach gebraten 

Kartoffelröllchen, Preiselbeeren 

Apfeltorte 


Menu B 
3. Woche 


Klare Suppe mit Markschnitten 

Wurstkartoffeln (siehe Schinken- 
kartoffeln) 

Endiviensalat 


Karottensuppe 

Pilzlingschnitzel (aus getrockneten 
Pilzen) 

Kohl 


Portoricosuppe 
Buchteln 


Klare Suppe mit Reibgerstel 
Kohlrabi, Petersilienkartoffeln 


Fischbeuschelsuppe 
Karpfen, gebacken 
Kartoffel-, Sellerie- und Vogerlsalat 


Selleriesuppe 
Straßburger Gulyas, Mix-Pickles 
Salzkartoffeln 


Ganselsuppe (aus Magen, Füße, Herz) 
Gans, gebraten 

Krautsalat, warm, Bratkartoffeln 
Äpfel & la Pompadour 


Dezember 


4. Woche 


Kochsalatsuppe, passiert 

Gansrisotto (Hals, Flügel, Leber und 
Fleischreste) 

Orangen-Apfelsalat 


Rindsuppe mit Butternockerl 
Rindfleisch 

Geröstete Kartoffeln 

Roter Rübenkren 


Klare Suppe mit Leberschöberl 
Gebackene Grießröllchen 


Endiviensalat 
Erbsen einweichen 
Kohlsuppe 
Bratwürste mit Senf 
Erbsenbrei 


Falsche Tapiokasuppe 
Fischpudding, Kappernsoß 
Schnittlauchkartoffeln 


Schwammerlsuppe 
Ochsenschlepp, gedünstet 
Kartoffelknödel 


Paradiesapfelsuppe 
Schweinsschulter, gebacken 
Reis-Linsen-Karotten-Salat 
Kapuzinerstrudel 


Mo 


Mi 


Fr 


Sa 


So 


Rasch zu bereitende Speisen 


Suppen: In eine fertige Rind- oder Ersatzsuppe (Würfel) Grieß, Haferflocken, 
Sago, Tropfteig oder fertige Teigwaren einkochen, oder kleingeschnittenes Wurzel- 
werk oder Kartoffeln in Salzwasser kochen und mit einem Suppenwürfel ver- 
bessern. Siehe auch Würfelsuppe mit Grießnockerl, Seite 31. 

Weiters: Brot-, Einmach-, Einbrenn-, falsche Grieß-, Haferflocken-, Knob- 
lauch-, alle Milch-, Wein-, Bier- und Obstsuppen und Suppen von Resten von 
Gemüsen, Hülsenfrüchten oder Soßen, mit Wasser oder Würfelsuppe verdünnt 
und Semmelschnitten als Einlage. 

Eiergerichte: Spiegeleier, Rühreier, gratinierte Eier, Eier in Rahm, Eier 
in Öl, Essig und Kren; Omeletten mit Fisch-, Gemüse-, Hirn-, Leber-, Nieren-, 
Speck- und Wurstfüllen; Eier mit Hirn, Pilzen, Schinken, Speck, Würstel; Eier- 
nockerln. 

Bries, Hirn, Leber, Nieren, gebacken, gebraten, geröstet. 

Augsburger, Brat-, Blut- und Leberwürste, gebraten. 

Leberkäse, gebraten und gebacken. 

Knackwürste, gekocht oder mit Öl, Essig und Kren. 

Pilze, geröstet oder gebacken. 

Käseschnitten, gebacken. 

Frische Erbsen, Karfiol, Kochsalat, Kohl, Kürbis, Radieschen, Spinat 
auf englische, französische oder polnische Art, 

oder mit tiefgekühlten Gemüsen alle Zubereitungsarten. 


Fischschnitten, gekocht, gebraten, gebacken, gratiniert. 


Fleischschnitten von Lungenbraten, Beiried und Rostbraten in der 
Pfanne oder auf dem Rost gebraten. 


Schnitzerl und Koteletten vom Kalb, Schwein, Schaf und Wild in der Pfanne 
oder auf dem Rost gebraten oder gebacken. 


Faschiertes Fleisch, Zwiebelfleisch a la minute. 

Paprika-, Pariser- und Rahmschnitzerl. 

Soßen: Dill-, Gurken-, Kapern-, Paradeis-, Sardellen- und Schwammer!-. 
Kren: Apfel-, Obers-, Semmel-. 

Risotto aus Resten, Pilzen, oder’ tiefgekühltem Gemüse; Fischrisotto usw. 


Fertige Teigwaren mit Käse, Pilzen, Speck, Topfen, Wurst; Mailänder 
Makkaroni und Spaghetti. 


Nockerl: Abgeschmalzene, Brösel-, Eier-, Polenta-, Zwiebel-. 


Knödel: Semmel-, Grieß-, Pilz-, Speck-, Speckgrieß-, Maisgrieß-, Tiroler-, 
Topfen-, Topfengrieß-, Fleisch- und Obst-; Knödelschmarren. 
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Nudeln: Brösel-, Grieß-, Käse-, Milch-, Mohn-, Nuß-, Pilz-, Topfen-, Wurst-; 
Topfenhaluszka. 


Grenadiermarsch, Kartoffelgollasch, Schwammerlgollasch, Kartoffel- 
schmarren. 


Baveusen mit Hirn, Eierspeise, Gemüsen und Resten oder Powidl oder Mar- 
melade. 


Haferflocken- oder Kartoffelpuffer. 

Milchspeisen mit Grieß, Grießreis, Haferflocken, Sago, Tapioka. 
Palatschinken mit Apfel-, Marmelade-, Topfen-, Zitronenfülle. 
Omeletten: Biskuit-, Stefanie-, Rum-. 

Schmarren: Grieß-, Kaiser-, Kirschen-, Mehl-, Polenta-, Semmel-. 


Fertiger Strudelteig (Anker, Hammer) mit Füllen von Grieß, Fleischresten, 
Obst, Rahm, Topfen. 


Schaumkoch, Marillensouffle, Schneenockerl, Salzburger Nockerl, 
Biskuitrolle. 


Rohkost: Gemüse- und Obstsalate. 


Nahrungsmittei. 


Genußmittel. 


Nährstoffe. 


Aufbauende Nährstoffe. 


Wirkstoffe. 


Ballaststoffe. 
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Das Wissenswerteste 
über die 


Ernährung des Menschen. 


Unser Körper bedarf zu seinem Aufbau und zu seiner Erhaltung 
der regelmäßigen Zufuhr bestimmter Stoffe aus dem Tier-, dem Pflanzen- 
und dem Mineralreiche, die man Nahrungsmittel nennt. 

Zu diesen gehören unter anderem: Milch- und Milcherzeugnisse, 
Eier, Fett, Fleisch aller Art (Schlachttiere, Wild, Fische), Zucker und 
Honig, Mehl- und Mahlprodukte, sowie die daraus erzeugten Teig- 
und Backwaren, Hülsenfrüchte, Gemüse, Obst, Pilze und andere. 

Neben den eigentlichen Nahrungsmitteln verzehrt der Mensch 
auch Stoffe, die nur einen geringen oder gar keinen Nährwert besitzen, 
die aber als Reizmittel anregend und verdauungsfördernd wirken; sie 
heißen Genußmittel. 


Zu den Genußmitteln zählen wir: Kaffee, Tee, Gewürze und 
andere. 

Nahrungs- und Genußmittel bestehen aus einer großen Zahl ver- 
schiedenartiger Stoffe, von denen man die zur Ernährung des Menschen 
geeigneten als Nährstoffe bezeichnet. 

Der Aufbau und die Erhaltung des menschlichen Körpers bedarf 
nun vor allem der Stoffe, aus denen er selbst besteht, die durch den 
Lebensprozeß verbraucht und daher wieder ersetzt werden müssen, 
das sind: Eiweißstoffe, Fett, Wasser und Salze. Zur Erzeugung 
von Wärme und Kraft sind dem Menschen dagegen außer dem Fett 
noch Kohlehydrate (Stärke und Zucker) notwendig. 

Die moderne Ernährungslehre erkannte außerdem als unbedingt 
notwendige Bestandteile der Nahrung die sogenannten Wirkstoffe. 

Man gliedert diese in Fermente, Hormone und Vitamine. 
Alle diese Stoffe werden in der Nahrung dem Körper zugeführt oder 
werden von den Körperzellen selbst erst aufgebaut. 

Die Wirkstoffe werden für den Ablauf der Vielfalt der chemischen 
Lebensprozesse und den damit verbundenen Lebensrhythmus des 
Menschen verantwortlich gemacht. 

Beim Genusse von Nahrungsmitteln aus dem Pflanzenreiche wird 
in den Körper noch als nichtverdaulicher, d. h. nicht nährender, aber 
keineswegs für die Verdauung wertloser Stoff die Zellulose (Holz- 
faserstoff) als Ballaststoff mitaufgenommen. 

Das Wasser bildet der Menge nach den Hauptbestandteil aller 
Tier- und Pflanzenkörper. Der menschliche Körper besteht rund aus 
zwei Dritteln Wasser. 

‚Wasser und die für die Gesundheit des Menschen erforderlichen 
geringen Mengen von Salzen sind in einer normalen, gemischten Kost 


so reichlich vorhanden, daß, von Krankheitsfällen abgesehen, eine 
besondere Bedachtnahme auf eine genügende Zufuhr dieser beiden 
Stoffe entfallen kann. 


Die geregelte Ernährung erfordert alle vorgenannten Stoffe. Bei 
längerer oder gar andauernder Entziehung auch nur eines dieser 
Stoffe wird die Gesundheit, ja sogar das Leben des Menschen gefährdet. 


Ausschlaggebend für den Nähr-Brennwert eines Nahrungs- 
mittels ist dessen Gehalt an: Eiweißstoffen (kurz Eiweiß), Fett und 
Kohlehydraten. Diese drei Nährstoffe sind durch ihre Brennbarkeit 
die Energiespender des Körpers. 

Prof. Dr. Rubner (1854—1932) hat für die Energiemengen, welche 
bei der Verbrennung dieser Stoffe im menschlichen Körper frei 
werden, folgende Werte festgelegt: 

1 g Eiweiß und 1 g Kohlehydrate = je 41 Kalorien, 
Lg. Fett = 93 Kalorien. 

Eine Kalorie ist jene Wärmemenge, welche 1 kg Wasser von 
145° C auf 15.50 C zu erwärmen vermag. 

Im folgenden ist der Energiebedarf des Menschen (nach Carl 
Schwarz-Wendl), abgestuft vom reinen Grundumsatz (a) bis zur 
schwersten körperlichen Arbeit (e), in Tabellenform dargestellt. 


En EEEEEEEEREBE». 


| I 


pro Stunde | pro 24 Std.| pro 24 Std. 
und 1kg und 1kg und 70 kg 
a ——————— 
a) Bei vollkommener und vor- | 
sätzlicher Muskelruhe und | 
ohne Nahrung ssiackersed | 1 | 24 1680 Kal 
b) Bei Ruhe ohne körperliche 
Arbeit und ohne Nahrung... 1'263 30 2020 B 
c) Ohne körperliche Arbeit bei | 
Nahrungsaufnahme ........- 1'413 34 | 2400 De 
d) Bei mittlerer Arbeit und Nah- | | 
rungsaufnahme. .....crr00.. 1:87—2 | 45—48 3200—3400 ‚, 
e) Bei schwerer Arbeit und 
Nahrungsaufnahme ........ 2-37—3'25 57—78 4000—5500 „ | 
| und mehr h 


Grundumsatz ist jener minimale Stoff-, bzw. Energieumsatz, der 
bei vorsätzlicher Muskelruhe und vollkommener Nüchternheit lediglich 
der Kreislauf-Atemarbeit, sowie der Aufrechterhaltung der normalen 
Körpertemperatur von 37°C dient. 

Eiweißstoffe sind sowohl in tierischen, als auch in pflanzlichen 
Nahrungsmitteln enthalten. 

Reich an tierischem Eiweiß sind: Milch, Eier, Käse, Fleisch 
jeglicher Art, reich an pflanzlichem Eiweiß: Hülsenfrüchte, Nüsse, 
Mehl, doch sind die pflanzlichen Lebensmittel in der Regel an Eiweiß 
ärmer als die tierischen. 

Carl von Voit (1896) stellte fest, daß der tägliche Eiweißbedarf 
eines 70 kg schweren Mannes bei mittlerer Arbeit 100—120 g Eiweiß 
betrage (Voitsches Kostmaß). Heute wird ein Wert von 1g Eiweiß 
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Nährbrennwert. 


Energiebedarf 
des Menschen. 


Grundumsatz. 


Eiweißstoffe. 


Eiweißbedarf. 


. pro Kilogramm Körpergewicht täglich als genügend bezeichnet, d.h. 
der 'Eiweißbedarf eines 70 kg schweren Menschen bei mittlerer Arbeit 
wird mit 70 g festgelegt. Diese Wertangabe begleitet noch eine Be- 
dingung, daß nämlich 40% dieser Eiweißmenge von vollwertigem 
Eiweiß geliefert werde; also von Eiweißarten, die alle unentbehrlichen 
Aminosäuren enthalten. Aminosäuren sind organische Verbindungen 
bestimmter chemischer Zusammensetzung, die imstande sind, Eiweiß- 
körper aufzubauen. Von den heute etwa 24 bekannten Arten wurden 
von den Biologen bisher 8—10 als für unser Leben unbedingt notwendig 
erkannt. Eiweißkörper, die aus diesen Aminosäuren aufgebaut sind, 
bilden das biologisch vollwertige Eiweiß unserer Nahrung. Solches 
Eiweiß enthält: Milch, das Fleisch und Blut der Schlachttiere, das 
Fischfleisch, aber auch die Kartoffel, der Spinat und das Vollkornbrot 
reichern die Nahrung mit hochwertigem Eiweiß an. 

Namentlich im Alter der Entwicklung ist eine reichliche Zufuhr 
von Eiweiß unbedingt nötig. Der Eiweißbedarf von Kindern und 
Jugendlichen ist bedeutend größer als der des Erwachsenen, weil im 
Wachstum zum Neuaufbau von Körpersubstanz reichlich Eiweiß- 
bausteine gebraucht werden. Der Erwachsene hingegen hat keine 


neuen Gewebe in seinem Körper aufzubauen, er braucht nur die vor- 
handenen langsam zu erneuern. 


Der Eiweißbedarf beträgt nach C. Schwarz-Wendl für die ver- 
schiedenen Altersstufen pro Kilogramm Körpergewicht und 24 Stunden: 


bis zum 1, Lebensjahr +... #23 a 2. 29 0E 
1. bis 6. N a ee Er re 
Bu u N 19 
1a BE . ee are 
beim Erwachsenen . . » 2. ... DEREN I 5 
bei Schwangerschaft... . . . mehr als 1 


Wird dem Körper des Erwachsenen dauernd zuviel Eiweiß zu- 
Eiweißübertius. geführt, so zerfällt dies im Körper unter Erzeugung von Wärme und 
schädigt mancherlei innere Organe (Herz und Blutgefäße, Leber, 
Niere) dadurch, daß diesen bei der Entfernung der nicht mehr auf- 
nehmbaren, vielfach schädlichen Ergebnisse des Stoffwechsels über- 
mäßige Arbeit aufgebürdet wird. 


Enthält aber die Nahrung des Erwachsenen dauernd zu wenig 
Eiweiß, dann zehrt der Körper zum Schaden der Gesundheit des 
Menschen von den Eiweißverbindungen seines Gewebes. 
Die Eiweißstoffe, die wir durch die verschiedenen Nahrungsmittel 
a ® de unserem Körper zuführen, zeigen, wie vorhin erwähnt wurde, mannig- 
Eiweißstoffe _fache Verschiedenheiten in ihrer Zusammensetzung und in ihren Eigen- 
schaften. Auf diese näher einzugehen, würde den Rahmen eines Koch- 
buches überschreiten. Doch sei, um die im Nährwertverzeichnis 
in der Anmerkungsspalte vermerkten Angaben besser verständlich zu 


machen, erwähnt, daß manche Eiweißstoffe — die Nukleine (Zell- 

' zußuktene kerneiweiß), die besonders im Bries, in der Leber und anderen inneren 

) Organen des Tierkörpers enthalten sind — bei geschwächten oder. er- 

: krankten Verdauungsorganen schädlich wirken, weil sich bei ihrem 
urinbasen, 


Zerfall Purinbasen und weiter Harnsäure bilden, durch welche 


die Gichtkrankheit entsteht oder fortentwickelt wird, weshalb sie Harnsäure, 
von Personen, die an Gicht, und auch von solchen, die an Arterien- 
verkalkung leiden, gemieden werden sollten. 


Anderseits enthalten die Nukleine verhältnismäßig viel Phosphor, FE 
der auf das Wachstum und namentlich auf die geistige Entwick- 
lung des Menschen fördernd einwirkt. 


Früher den Eiweißstoffen bloß als nahe verwandt bezeichnet, T«imgebende Stoffe. 

jetzt (nach Prof. Stepp) zu den Gerüsteiweißkörpern gehörend, sind 
zuletzt noch die leimgebenden Stoffe (Kollagene) zu nennen. Man 
versteht darunter jene Grundsubstanz, die das Bindegewebe, die 
Sehnen, die dem Fleisch anhängenden häutigen Teile, Knorpeln und 
Knochen aufbaut. Beim Kochen mit Wasser geht diese Substanz 
langsam in Leim (Gelatine) über und bildet in erkaltetem Zustande 
Gallerten oder Sulzen. 


Die insgesamt als Fleischbasen een Stoffe (Kreatin, 
Xanthin, Karnin) üben auf unser Nervensystem eine anregende 
Wirkung aus. Da sie beim Sieden des Fleisches in die Fleischbrühe rFleischbrühe, 
(Suppe, besonders Rindsuppe) übergehen, machen sie diese gleichwie 
den Fleischextrakt zu einem wertvollen Genußmittel. Ein Über- 
maß derselben kann jedoch leicht Schaden anrichten, weil sie wie 
so manche andere Anregungsmittel in größerer Menge giftig wirken. 
Ihre Ausscheidung aus dem Körper erfolgt durch die Leber und die 
Nieren; daher sollen Leber- und Nierenkranke den Genuß von 
Fleischbrühen, Fleischextrakt und Fischeiweiß möglichst vermeiden. 
Auch für Herz- und Gefäßkranke ist Fleischbrühe, da sie hohen 
Blutdruck erzeugt, nicht empfehlenswert, desgleichen nicht für Gicht- 
kranke, weil einige der in ihr enthaltenen Stoffe Harnsäurebildner 
sind und die gichtischen Erscheinungen durch Harnsäureablagerungen 
im Körper hervorgerufen werden. 

Fette finden sich sowohl in tierischen wie in pflanzlichen Nahrungs- 
mitteln. 

und Pflanzen- 


Im Tierkörper sind sie hauptsächlich im Muskelfleisch eingebettet ne die. 
oder diesem angelagert. Fast alle tierischen Organe enthalten Fett. 
Auch Eidotter und Milch sind fettreich. 
Pflanzen enthalten vielfach in ihrem Fruchtfleisch oder in den 
Samen wertvolle Fette, die zu selbständigen Mn verarbeitet 
werden (Olivenöl, Palmfett u. a.). 
d Fette als Wärme- und 


Die Fette werden im Körper verbrannt und liefern Wärme un ee 
Kraft. Ein Teil jedoch wird im Körper aufgestapelt und dient als 
Reserve für Zeiten, in denen der Organismus infolge ungenügender 
Aufnahme von Nahrungsstoffen (Hunger, Krankheiten) davon zehrt. 


Fleischbasen. 


Fleischextrakt. 


Fette. 


So nützlich ein geringes Maß von Fettansatz für den Körper ist, Fettansatz. 
so schädlich ist ein Übermaß an abgelagertem Fett, weil es die Tätigkeit 
. lebenswichtiger Organe behindert. 
Fettbedarf. 


Der Erwachsene bedarf täglich ungefähr 1 g Fett pro Körper- 
kilogramm in der Nahrung; ein 70 kg schwerer Mensch demnach 
70 g Fett. 

Bei überdurchschnittlicher körperlicher Auekietummig oder großer 
Kälte kann der Bedarf diesen Wert bedeutend übersteigen. 


Fett als Eiweißsparer. 


Lezithin.' 


Kohlchydrate. 


Kohlehydrate als 
Wärme- und Kraft- 
spender. 


Zuckerarten. Stärke. 


Tagesbedarf an 
Kohlchydraten. | 


Billigkeit der kohle- 
hydratreichen 
Nahrungsmittel 


Kolilehydrate als 
Fettersatz. 


Fettleibigkeit. 


Koblehydrate als 
Eiweißsparer. 


Zuckerkrankheit. 
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Fette können in der Nahrung zwar niemals Eiweiß ersetzen, wohl 
aber vermindert erhöhter Fettgenuß den Eiweißverbrauch im Körper, 
weshalb sie eiweißsparend wirken. ’ 

Im Winter und in kalten Klimaten ist der Fettbedarf größer 
als im Sommer und größer als in wärmeren Gegenden; auch werden 


bei Kälte sehr fettreiche Speisen leichter vertragen, z. B. sehr fettes 
Schweinefleisch. 


Fette und Öle sind häufig untrennbar mit fettartigen stickstoff- 
hältigen Substanzen verbunden. Zu diesen gehört das Lezithin, dem 
infolge seines Phosphorgehaltes eine wichtige Rolle beim Aufbau und 


beim Funktionieren des Zentralnervensystems (Gehirn, Rückenmark) 
zukommt. 


Mit dem Sammelnamen Kohlehydrate bezeichnet man eine 
Gruppe von Nahrungsstoffen, die wie die Fette sehr kohlenstoffreich 
sind und auch wie diese im Körper verbrennen, wobei sie Wärme und 
Kraft erzeugen. Zu ihnen gehören vornehmlich die verschiedenen 
Zuckerarten (Traubenzucker, Rohrzucker, Milchzucker u. a.) und 
die Stärke (die beim Verdauungsprozeß in Traubenzucker zerfällt). 

Die Kohlehydrate entstammen fast ausschließlich dem Pflanzen- 
reich. 

Der Tagesbedarf an Kohlehydraten beträgt für Erwachsene pro 
Körperkilogramm durchschnittlich 6—7g. Auf dieser Grundlage 
berechnet, beträgt der Tagesbedarf eines mittelschwer arbeitenden, 
70 kg schweren Menschen ungefähr 420—490 g Kohlehydrate. Bei 
Schwerarbeitern kann der Tagesbedarf auf 850 g und darüber steigen. 
Die Kohlehydrate bilden somit die Hauptmenge der aufzunehmenden 
Nährstoffe. 

Aus dem Tierreich ist neben dem Milchzucker (in der Milch) nur 
das Glykogen (tierische Stärke), das sich hauptsächlich in der Leber 
findet, zu erwähnen. 

Da der Preis der an Kohlehydraten reichen Nahrungsmittel 
(Erdäpfel, Mehl, Brot, Backwaren, Hülsenfrüchte u. a.) verhältnismäßig 
niedrig ist, bilden diese schon deshalb auch den Hauptbestandteil der 
Nahrung der weniger bemittelten Bevölkerungsschichten. 

Die Kohlehydrate können das Fett in der Nahrung teilweise 
ersetzen. Sie führen, im Übermaße genossen, ebenso wie das Fett zu 
Fettansatz, weshalb Personen, die zu Fettleibigkeit neigen, allzu 
reichlichen Genuß von zucker- und stärkehaltigen Nahrungsmitteln 
vermeiden müssen. 

Die Kohlehydrate können zwar das Eiweiß in der Nahrung nicht 
ersetzen, dennoch wirken sie ähnlich wie das Fett eiweißsparend. 


Werden von einem erkrankten Organismus die den Nahrungs- 
mitteln zugeführte Stärke und der Zucker nicht verbrannt, so daß 
der Zucker unverarbeitet durch den Harn ausscheidet, so bezeichnet 
man diese Erkrankung als Zuckerkrankheit (Diabetes). Zuckerkranke 


(Diabetiker) müssen die Aufnahme von Zucker und zuckerbildenden 
Stoffen möglichst einschränken. 


Eine Ausnahme bilden einige Kohlehydrate, die bei dem Ver- 
dauungsprozeß im menschlichen Körper nicht in Traubenzucker ab- 
gebaut werden, sondern in Fruchtzucker zerfallen; einem Zucker, der 
scheinbar den Blutzuckerspiegel des Diabetikers nicht in dem Maße 


belastet, wie der vorerwähnte Traubenzucker. Solche Kohlehydrate sind 
z. B. das Inulin, das in der Schwarzwurzel und in der Topinambur- 
knolle, und die Stachyose, die im Wurzelziest oder den Stachys vor- 
kommen. Diese Gemüsearten können in der Küche des Zuckerkranken 
Verwendung finden. 


Bei Angaben über die Zusammensetzung eines Nahrungsmittels EEE EEE 


werden zumeist ebenso wie in diesem Werke unter der Bezeichnung 
„Kohlehydrate‘ nicht nur die eigentlichen Kohlehydrate (Stärke, 
Zucker), sondern, mit ihnen zu einer gemeinsamen Zahl vereint, auch 
einige andere stickstoffreie Extraktstoffe ausgewiesen, und zwar die 
Pektinstoffe (die sich im Obste finden), Bitterstoffe (in Gewürzen), 


ittelanalysen. 


Pektinstoffe. 


Farbstoffe (Chlorophyll in grünen Pflanzen, Karotin in gelben Pitterstoffe, Farbstoffe. 


Rüben u. a.), Gerbstoffe (in Kaffee, Tee und vielen anderen Pflanzen), 
endlich mancherlei organische Säuren (wie Ameisen-, Essig-, Milch-, 
Apfel-, Wein-, Zitronensäure u. a.). Die Gesamtmenge dieser ganzen 
Gruppe schwerer bestimmbarer Stoffe wird nämlich bei der Nahrungs- 
mittelanalyse in der Weise gefunden, daß man die in dem Nahrungs- 
mittel enthaltenen, leichter feststellbaren Mengen an Wasser, Eiweiß, 
Fett, Zellulose und Salzen zusammenzählt und vom Gesamtgewichte 
des Nahrungsmittels abzieht. Der verbleibende Rest stellt die Menge 
aller in dem Nahrungsmittel enthaltenen stickstoffreien Extrakt- 
stoffe vor, deren wesentlichsten Teil zwar die Kohlehydrate bilden, 
die aber auch die anderen stickstoffreien Extraktstoffe in sich schließen). 
Ist der Gehalt an einem dieser anderen Stoffe für die menschliche 
Ernährung bedeutungsvoll, so wurde im Nährwertverzeichnis dieses 
Werkes in der Anmerkungsspalte besonders darauf hingewiesen. (Siehe 
beispielsweise bei Äpfel, Artischocken u. a.) 

Zellulose (Zellstoff, auch Holz- oder Rohfaser, Holzfaserstoff) 
ist ein Bestandteil der meisten pflanzlichen Nahrungsmittel. Sie ist 
die feste Hülle, in der die pflanzlichen Nährstoffe eingeschlossen sind. 


Zellulose ist in den Verdauungssäften unlöslich und daher un- 
verdaulich, trotzdem aber für die Ernährung nicht wertlos. Reich an 
Zellulose und daher schwer verdaulich sind z. B. Hülsenfrüchte, Süd- 
früchte u. a. Die durch das Kauen zerkleinerten Zellulosefäserchen 
(von Getreide- und Hülsenfrüchten, Gemüsen, Obst usw.) üben einen 
Reiz auf den Darm aus und regen ihn zu erhöhter Tätigkeit (Darm- 
bewegung, Darmperistaltik) an, wodurch der darin enthaltene, in 
Verdauung befindliche Nahrungsbrei eine bessere Ausnützung erfährt. 

Hiedurch erklärt sich auch der Wert von Vollkornbrot, Grahambrot u. a. 
für Personen, die an träger Verdauung leiden. 

Aus dem Umstande hingegen, daß dıe Nahrungsstoffe der Pflanzen 
oder ihrer Samen in unverdaulicher Zellulose eingeschlossen sind, 
geht wohl auch hervor, daß diese Nahrungsstoffe nur dann dem Körper 
verwertbar sein können, wenn sie aus ihrer Umhüllung gebracht werden, 
was durch gutes Zerkleinern bei der Zubereitung (Feinschneiden, 
Passieren u. dgl.) und beim Genusse durch gutes Kauen!) erreicht wird. 


Gerbstoffe. 
Organische Säuren. 


Zellulose. 


wert der Zellulose für 


die Verdauung. 


Zweck der Zubereitung 


zelluloscreicher 
Nahrungsmittel. 


Immerhin werden pflanzliche Nahrungsmittel vom Menschen Ausaützung tierischer 


(nicht auch von den Pflanzenfressern unter den Tieren) schlechter 


1) Der amerikanische Arzt Dr. Fletscher empfiehlt besonders gutes und lange 
anhaltendes Kauen der Nahrung, nach ihm heißt man diese Art des Verzehrens 
der Nahrungsmittel „Fletschern‘‘. 


und pflanzlicher 
Nahrungsmittel. 
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Vegetarismus. 


Wert abwechslungs- 
reicher gemischter 
Kost. 


Wasser. 


Wasserbedarf. 


Wassergehalt der 
Nahrungsmittel. 


Geistige Getränke. 


Wasser als Trausport- 
mittel im Körper. 
Gesundheitsschädliches 
Wasser. 
Abkochen nicht ein- 


wandfreien Wassers. 


Salze. 


Asche, Mineralstoffe. 


Kochsalz. 


Nährsalze 
im allgemeinen. 
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ausgenützt als tierische, besonders dann, wenn sie ausschließlich zur 


Ernährung herangezogen werden (Nachteil des Vegetarismus, der 
ausschließlichen Pflanzenkost). 


Die vorteilhafteste Ausnützung erfahren die Nahrungsmittel bei 
abwechslungsreicher Verwendung tierischer und pflanzlicher Nahrungs- 
mittel (Vorzug der gemischten Kost). 


Wasser ist in tierischen und pflanzlichen. Nahrungsmitteln in 
großer Menge enthalten. Der tierische Organismus enthält rund 
70%, Wasser, der pflanzliche oft 90), und darüber. 

« Schon durch die feste Nahrung nimmt daher der Mensch be- 
deutende Mengen Wasser zu sich, mehr aber noch durch die flüssigen 
Nahrungsmittel und durch Getränke. 

Der tägliche Wasserbedarf des Menschen stellt sich im ganzen auf 

3—4 Liter. 


Der größte Teil hievon findet sich, wie vorstehend erwähnt, schon 
in den Nahrungs- und Genußmitteln selbst oder gelangt bei deren 
Zubereitung hinzu (z. B. in die Suppe, in den Kaffee usw.). 


Durch die Gepflogenheit, dem Körper gegebenenfalls noch weitere 
Wassermengen (und oft weit mehr als zuträglich) in Form von geistigen 
Getränken zuzuführen, werden, abgesehen von der Wirkung des 
Alkoholgehaltes, nicht selten wichtige Organe (Blutgefäße einschließlich 
des Herzens, Magens, der Leber, Nieren u. a.) arg geschädigt. i 


Das Wasser dient im Körper hauptsächlich als Transportmittel; 
die im Wasser aufgelösten oder durch die Verdauung löslich gemachten 
Nährstoffe werden dem Blute und von diesem den verschiedenen 
Organen zugeführt. Die Abfallstoffe werden im Wasser gelöst oder, 
damit gemischt, wieder ausgeschieden. 

Schlechtes Wasser wirkt gesundheitsschädlich. Durch verseuchtes 
Wasser können Krankheiten (Typhus, Cholera) übertragen werden. 
Nicht vollkommen einwandfreies (also nicht kristallklares und nicht 
geruch- und geschmackloses) Wasser soll daher gemieden oder min- 
destens vor dem Genusse abgekocht werden. 

Salze finden sich in vielen Teilen des tierischen und pflanzlichen 
Körpers; beim Verbrennen (Veraschen) bleiben sie als unverbrennbar 
zurück, weshalb sie in Analysen häufig kurzweg als „Asche“ oder 
„Mineralstoffe‘ bezeichnet werden. 

Das wichtigste Salz, das nicht nur als Bestandteil von Nahrungs- 
mitteln in die Nahrung übergeht, sondern auch als Würzmittel den 
Speisen zugesetzt wird, ist das Kochsalz (Chlornatrium). Doch ist ein 
Übermaß an Kochsalz schädlich. 


Nebst dem Kochsalze müssen aber in der Nahrung noch andere 
Nährsalze enthalten sein, ohne welche Knochen und Gewebe des mensch- 
lichen Körpers nicht aufgebaut oder nicht erhalten werden können, 
ja ohne welche ein Stoffwechsel im menschlichen Körper überhaupt 
nicht möglich wäre. Es kommt dabei meist nicht auf deren größere 
oder geringere Menge, sondern nur auf das Vorhandensein des einen 
oder des anderen Nährsalzes in der Nahrung überhaupt an. 


Der Gehalt der Nahrungsmittel an Nährsalzen (Mineralstoffen, 


Asche) ist bei einer und derselben Art bedeutenden Schwankungen 
unterworfen und wird, namentlich bei Nahrungsmitteln aus dem 


Pflanzenreich, von deren Lebens- und Entwicklungsbedingungen 
(Bodenbeschaffenheit, Düngung u. a.) stark beeinflußt. 


Aufschluß über den Gehalt an Nährsalzen geben die Aschen- 
analysen, die, wenn sie auch aus den vorangeführten Gründen nur 
als Durchschnittsergebnisse verwertbar sind, doch erkennen lassen, 
ob ein Nahrungsmittel an dem einen oder anderen Nährsalz (Mineral- 


stoff) reich oder arm ist. 


So beträgt der Eisengehalt in Milligramm auf 100 Gramm 
Trockensubstanz bei: 


Schweineblut . . . . 2 2.2.» .226 Walderdbeeren . . ..-.» 81—9°3 
Spinat . su 2 nn. 4 0.“ 33—39 gelben Rüben. .....-... 8:6 
BEOHL.A re ee ee 17—38 weißen Bohnen . . .....- 83 
Eidotter: \...= 10.5: a0 % 10—24 Erbsen .. 2.8: 0... en 62—6°6 
Span) ven a ee 20 Kartoffeln . .. 2.2.2200. 64 
Rindfleisch . . :. . 2. 2. 2... 17 Heidelbeeren . . . ...» 57—6°4 
Löwenzahn . . . . . 22 2 .0.. 14 Frauben. ;..:. .. nee 3 5°6 
Haselnüssen . . .: 2.2... 13 Weizenmehl. . . » ». 2.2... 5°5 
Mandeln: -.r =: +0... 12. we er er de 10 Frauenmilch. . . . - ... 23—31 
Linsen... es He le 10 Zuckef 53.3.5 8-5 ee 0 
Weizenkleie . . . 2 2... .9 


Somit hat den größten Eisengehalt Schweineblut, und zwar ent- 


halten je 100 Gramm Trockensubstanz 226 Milligramm Eisen, d.s. . 


ungefähr 2), Gramm auf 1 Kilogramm, dann folgen mit bedeutend 
geringerem Gehalte in absteigender Ordnung: Spinat, Kohl, Eidotter usf. 


Der Kalkgehalt beträgt in Milligramm auf 100 Gramm Trocken- 
substanz bei: 


Kuhmilch.. -. +2 2 28 a 1570 Datteln 2... 2 0 000% 108 
Walderdbeeren . . . 2 2... 873 Reissanse nie date 103 
KOoBl...1.r 10. 2 ae 717 Kartoffeln . ..: 2.2.0.0. 100 
Ole: 12022.» ee er er 575 Bimen. 4 0. 2 ea cenene 95 
Waldhimbeeren . . 2.2...» 404 Grahambrot. . . .-. =... 77 
Feigen ; a. Ss au area 400 N RE 66 
BSD einen 380 Roggen. » oo n. 00. 62—71 
Frauenmilch. . .... 2... 243 Weizen... 2: ce... 2... 65 
Heidelbeeren . =»... 40. 196 Malagatrauben. .......« 60 
Pflaumen; . 8... 000% % 166 Weißbrot . -. »- 2 =: =... . 0%. 46 
Reineclauden (Ringelotten) . . . 154 Schweineblut . . 2... 0... 33 
EIbSEn. ns a en ee, van se 137 Rindfleisch . ». » » =... 29 
BIESchen:- sa ar a 136 Honig . - -:... 0.00 .% 9 
Kakaobohnen . . . 2. 2.2.0. 126 Zücker ı.. u: 1a. See een ie. er ei 0 


Aus vorstehender Aufzählung ersieht man, welch hervorragende 
Rolle die Kuhmilch, die in 1 Kilogramm Trockensubstanz mehr als 
15g Kalk enthält, für die Knochenbildung besitzt. Ihr folgen in 
fallender Ordnung: Waldbeeren, Kohl usf. 


Phosphorsalze finden wir hauptsächlich in: Fleisch, Eiern, 
Milch, Käse, Kartoffeln, Hülsenfrüchten, Rettich, Spinat, Mandeln, 
Haselnüssen, Pilzen. 


Oft zeigt schon das Aussehen eines Menschen, an welchen Nähr- 
salzen sein Körper Mangel leidet. Es weiß z. B. selbst der Laie, daß 
bei Bleichsucht eisenhaltige Nahrungsmittel nötig sind oder daß 
für das Wachstum (Knochenbildung) Kalksalze und für Nerven und 
Gehirn Phosphorsalze große Bedeutung haben. 


Kalksalze. 


Andere Salze. 


Vitamine, 


Avitaminosen. 


Hypovitaminosen, 
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Auch die Salze des Kaliums, Magnesiums, Arsens, Jods und die 
Salze anorganischer und organischer Säuren spielen in der Ernährung 
eine Rolle. 

Über den Gehalt der einzelnen Nahrungsmittel an Nährsalzen 
finden sich Angaben auch in der Anmerkungstabelle des ‚Nährwert- 
verzeichnisses‘“. 


Die Vitamine, auch Lebensstoffe, Ergänzungsstoffe, akzessorische 
Nährstoffe, Sondernährstoffe oder Nutramine genannt, sind Stoffe, 
deren chemische Zusammensetzung zum Großteil schon vollständig 
erforscht werden konnte. Wie heute unzweifelhaft feststeht, müssen 
sie in der Nahrung unbedingt vorhanden sein, weil ihre dauernde 
Abwesenheit verschiedene, oft schwere Schädigungen des menschlichen 
Organismus hervorruft. 

Um die Wende des 20. Jahrhunderts gelangte man durch Er- 
nährungsversuche zur Erkenntnis, daß es unmöglich ist, ein Tier mit 
einer aus chemisch reinen Nährstoffen (Eiweiß, Fett, Kohlehydraten 
und Salzen) bestehenden Nahrung am Leben zu erhalten, auch wenn 
diese genügende Brennwerte, Eiweiß und Mineralwert besitzt. 


Diese Beobachtungen brachten andere Erfahrungen, deren Er- 


klärung damals noch nicht gegeben waren, neuerlich in den Mittel- 
punkt des Interesses. 


Ungefähr um das Jahr 1880 begann bei ostasiatischen Völkern, 
die sich hauptsächlich von Reis nähren, eine früher nur vereinzelt 
beobachtete Krankheit, die Beriberi, epidemisch aufzutreten; gerade 
zu einer Zeit, als die früher dort üblichen Handmühlen für Reis durch 
moderne Maschinen, welche alle Schalenteile vom Reiskorn entfernten, 
ersetzt wurden. Die Erfahrung hat bald gezeigt, daß die Ausbreitung 
der Beriberi dem Genusse von hochpoliertem Reis zuzuschreiben war 


und daß die Koständerung oder der Zusatz von Reiskleie die Krankheit 
verhüten könne, : 


Interessante, langwierige und miühevolle Experimente lösten 
endlich das Rätsel. Der menschliche Körper benötigt, um gesund zu 
bleiben, außer den vielbesprochenen Kalorienträgern (Eiweiß, Fett, 
Kohlehydrat), außer Wasser und Salzen, auch noch eine Gruppe be- 
sonderer Stoffe, die in den lebenden Pflanzen- und Tierzellen zu finden 
sind, die sogenannten Vitamine. 


Es gibt eine Reihe von Krankheiten, deren Entstehen, wie man 
erkannte, im Mangel an Vitaminen durch eine einseitige Ernährung, 
begründet liegt. Alle diese Krankheitsformen werden mit der Be- 
zeichnung „Avitaminosen‘‘ zusammengefaßt. Hiezu gehören außer 
Beriberi auch Skorbut, Pellagra, Rachitis und vielleicht auch der Krebs. 


Unter Hypovitaminosen sind jene leichteren Gesundheitsstörungen 
zu verstehen, die sich infolge zu geringer Vitaminzufuhr durch die 
Ernährung zeigen, z. B. die stark verbreitete Frühjahrsmüdigkeit in 
den Monaten Februar bis Mai. 

Die quantitative Ernährungslehre, welche angibt, welche Mengen 
an den lebenswichtigen Stoffen Eiweiß, Fett, Kohlehydraten und 
Salzen unser Organismus täglich aufnehmen muß, von Rubner auf- 
gestellt und von zahlreichen Forschern ausgebaut, schien bereits zu 
einem gewissen Abschlusse gelangt zu sein. Nach dem heutigen Stande 


der Vitaminlehre bedarf sie nun einer Ergänzung dahin, daß die Nahrung 
außer den vorgenannten Nährstoffen noch andere Bestandteile, die 
Vitamine, enthalten muß. 

Die moderne Ernährungswissenschaft kann den Vitamingehalt 
der Nahrungsmittel zum Großteil schon angeben. Die gefundenen 
Mengen sind so klein, daß im allgemeinen als Einheit dieser Gewichts- 
bestimmungen ein Milligramm (mg) 1000stel Gramm verwendet 
wird. Wo dieses Maß noch einen zu großen Wert darstellt, greift man 
zum Gamma = 1000stel Milligramm oder ein Milliontel Gramm. 


Eine genaue Dosierung der Vitamine ist in vielen Fällen noch 
sehr umständlich und in der Praxis schwer durchführbar. Vitamine 
sind aber in frischen, naturbelassenen Nahrungsmitteln so 
reichlich vorhanden, daß wir bei gemischter (teils Pflanzen-, teils 
Fleisch-) Kost keine Sorge vor Vitaminmangel haben müssen. 


Das Verhalten der Vitamine bei der Zubereitung von Speisen aus 
pflanzlichen und tierischen Nahrungsmitteln ist bereits genau erforscht. 
Ihre Widerstandsfähigkeit gegen Erhitzen und gegen Chemikalien ist 
sehr verschieden. Starkes Erhitzen (Sterilisieren) zerstört sie weit- 
gehend, weshalb ausschließlicher Genuß von Konserven unbedingt zu 
Gesundheitsstörungen führt. Auch das Erhitzen bei stärkerem Luft- 
zutritt (z. B. bei Bratkartoffeln) wirkt vitaminzerstörend, vor allem 
aber Kochen in Alkalien (z. B. Soda), wie es beim Weichkochen der 
Hülsenfrüchte oder bei grünen Gemüsen zur Erhaltung der Farbe 
zuweilen geübt wird. 

Der Vitamingehalt der tierischen Nahrungsmittel ist auch von 
der Ernährung der Tiere abhängig; so geben Kühe bei Grünfütterung 
vitaminreichere Milch als trockengefütterte Tiere. Wieweit Konser- 
vierungsmittel auf den Vitamingehalt von Einfluß sind, bedarf noch 
weiterer Klärung ebenso wie der Einfluß der künstlichen Düngemittel 
auf den Vitamingehalt der Pflanzen zu werten ist. 


Eine große Anzahl von Vitaminen ist bereits bekannt und auch 
‚schon wissenschaftlich durchgearbeitet. Sie werden entweder mit den 
Buchstaben des Alphabetes (Vitamin A, B, C, D) oder nach der Krank- 
heit, die sie verhüten, z. B. Antiskorbutvitamin, antirachitisches 
Vitamin usw., oder nach ihrem chemischen Aufbau, z. B. Nikotinsäure- 
amid, Ascorbinsäure usw. bezeichnet. 


Die Vitamine werden in zwei Gruppen zusammengefaßt: 


a) in die fettlöslichen, 
b) in die wasserlöslichen. 


Die für die menschliche Ernährung ganz besonders wichtigen 
Ergänzungsstoffe A—D gehören beiden Gruppen an, und zwar ist 
Vitamin A und D fettlöslich, während B und C zu den wasserlöslichen 
Ergänzungsstoffen zählen. 


Vitamin A. Das Epithelschutz- oder Wachstumsvitamin oder 
Axerophthol ist fettlöslich und wenig hitzeempfindlich. Es kommt in 
einer Vorstufe, einem sogenannten Provitamin, in Form von Carotin 
als Begleitstoff des Pflanzenfarbstoffes Chlorophyll in den grünen 
Pflanzen vor und wird durch Fermente in der Leber der Tiere und 
des Menschen zu eigentlichem, aktivem Vitamin A aufgebaut. 


Widerstandsfähigkeit 
der Vitamine. 


Vitamintypen. 


Vitamin A. 


Vitamin B. 


Vitamine Bı 


vitaminceB, 
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So wird dieses Vitamin als aktiver Wirkstoff im Tran der Fisch- 
lebern (Dorsch, Heilbutt), in Säugetierlebern, in Milchprodukten und 
in Eiern gefunden. In der Vorstufe Carotin. steht es in allen grünen 
Gemüsen der menschlichen Ernährung zur Verfügung. 


Vitamin A ist für das Wachstum notwendig und fördert die epi- 
thelialen Gewebe des Körpers in ihrer Entwicklung und Funktion. 
Es wirkt auf den Stoffwechsel regulierend ein und ist am Aufbau des 
Sehpurpurs in der Netzhaut des Auges beteiligt. Aus den Funktionen 
dieses Vitamines sind die Mangelerscheinungen abzuleiten: Störungen 
des Wachstumes beim Kinde, geringe Widerstandskraft der Haut und 
Schleimhäute, gesteigerte Anfälligkeit für Infektionen, Verschlechterung 
der Sehleistung, Nachtblindheit. 

Vitamin B. Dieses Vitamin stellt einen Vitaminkomplex wasser- 
löslicher Vitamine dar. 

Den Biologen und Chemikern ist es bereits gelungen, die einzelnen 
Teile zu isolieren und ihren chemischen Aufbau zu zergliedern. 


Für den menschlichen Körper sind nur einige der gefundenen 
Vitamin B-Faktoren unbedingt nötig; so das sogenannte Vitamin B,, 
das antineuritische Vitamin, das Aneurin. Dieser Wirkstoff ist für 
den Stoffwechsel und die Funktion des Nerven- und Muskelgewebes 
ebenso wichtig, wie für den Stoffwechsel der Kohlehydrate. Das Aneurin 
findet sich im ‚Silberhäutchen‘ des Reiskornes, in den Getreide- 


keimlingen, in der Hefe, in Gemüsen und Kartoffeln, sowie in Milch, 
Fleisch, Leber und Niere. 


Die Avitaminose dieses Vitamines gibt das in Ostasien vor- 
kommende Krankheitsbild der Beriberi. Einige Mangelsymptome, die 
das Fehlen dieses Vitamines kennzeichnen, ergeben folgende Gesund- 
heitsstörungen: Kopfschmerzen, Migräne, Müdigkeit, Schlaflosigkeit, 
Nervenentzündungen, Schädigungen des Herzmuskels, Appetitlosigkeit, 
Erbrechen, Störungen im Wasserhaushalt, Ödeme und vor allem Stö- 
rungen im Kohlehydratstoffwechsel. Interessant ist es, daß der Tages- 
bedarf an diesem Vitamin von der Zusammensetzung der Nahrung 
abhängt. Kohlehydrate erhöhen und Fett erniedrigen ihn. 


Vitamin B, oder Lactoflavin, das, zum Unterschied zum Aneurin 
hitzebeständig ist, ist unentbehrlich für die Verbrennungsvorgänge im 
Körper und regelt gemeinsam mit besonderen Fermentsystemen den 
Kohlehydrat- und Eiweißstoffwechsel. Dieser Vitaminfaktor findet 
sich besonders reichlich in der Hefe, außerdem in Gemüsen, in Milch- 
produkten und im Fleisch. Bei Mangel fällt beim Kleinkinde neben 
allgemeiner Schwäche Wachstumsstillstand auf. Beim Erwachsenen 
meldet sich diese B -Avitaminose unter anderem durch Veränderungen 


der Haut und Schleimhäute und Störungen der Aufnahme der Nähr- 
stoffe im Darm. 


Auch der sogenannte Pellagra-Schutzstoff oder der PP.-Faktor 
(pellagra-praeventiv), das Nikotinsäureamid, gehört in diesen 
Vitaminkomplex und ist für den Menschen unentbehrlich. Dieser 
hitzebeständige Faktor kommt in den meisten Nahrungsmitteln vor; 
besonders reichlich in den Körnerfrüchten, in Hefe, in Rindsleber und 
Schweinsniere, in geringerer Menge im Gemüse und Obst. Bei Mangel 
dieses B-Vitamin-Faktors kann es zu jener schweren Krankheitsform 


kommen, die unter der Bezeichnung Pellagra oder roter Aussatz be- 
kannt ist. 

Der B-Vitamin-Komplex läßt noch viele interessante wissen- 
schaftliche Fragen offen und steht daher nach wie vor im Blickfeld 
der Forschung. Bei gedankenloser Massenernährung, in Fürsorge- 
anstalten, Spitälern, Gefängnissen u. dgl., können, namentlich bei über- 
mäßiger Verwendung von Konserven Erkrankungen der B-Avitaminosen 
vorkommen, 

Vitamin C. Das Antiskorbutvitamin oder die 1-Ascorbinsäure 
findet sich in fast sämtlichen frischen Pflanzen, und zwar in der Regel 
um so reichlicher vor, je mehr organische Säuren sie enthalten. Von 
tierischen Nahrungsmitteln ist wieder Milch der hauptsächlichste 
Träger, doch enthält auch Fleisch jener Tiere, die C-Vitamin auf- 
nahmen, geringe Mengen davon. 


Das C-Vitamin ist maßgeblich an der Zellatmung beteiligt, ver- 
antwortet demnach gemeinsam mit Atmungsfermenten die Oxy- 
dationsvorgänge unseres Körpers. Es ist für alle Menschen jeder Alters- 
stufe, ob Säugling oder Greis, unbedingt lebenswichtig. Symptome bei 
Mangel dieses Vitamines beim Menschen sind: Müdigkeit, Abspannung, 
Appetitlosigkeit, Atemnot, Herzbeschwerden, Wachstumsverzögerung, 
Neigung zu Infektionen; Empfindlichkeit und Blutungsneigung des 
Zahnfleisches, Blutungen in der Haut, Schleimhaut und in den Ge- 
lenken, verzögerte Wundheilung. Hochgradiger C-Vitaminmangel ist 
als Skorbut oder Scharbock schon seit Jahrhunderten den Menschen 
bekannt. Der menschliche Körper braucht von diesem Vitamin die 
größte Tagesmenge, durchschnittlich ungefähr 50—100 mg. Nur ein 
geringes Quantum kann als Vorrat im Körper gespeichert werden. 
Ein Überschuß wird im Harn ausgeschieden. 


Das C-Vitamin ist wasserlöslich und von allen Ergänzungsstoffen 
am unbeständigsten. Es wird schon bei kurzem Erhitzen auf 100° C 
zerstört und ist auch gegen Trocknung wenig widerstandsfähig. Daher 
sind alle Konserven, wie sterilisiertes Gemüse und Obst, Dörrgemüse, 
gepöckeltes, geräuchertes, getrocknetes und sterilisiertes Fleisch, fast 
oder gänzlich frei davon. Hingegen sind durch natürliche Säuerung 
konservierte Gemüse wie Sauerkraut der C-Vitamine nicht beraubt. 

Weiterhin wird dieses Vitamin durch Verbindung mit dem Sauer- 
stoff der Luft, also durch Oxydation, durch Berührung mit blankem 
Metall und mit Laugen, z. B. Speisesoda, wirkungslos. Außerdem 
läßt Lagerung dieses Vitamin langsam schwinden. 


Trotzdem kann gesagt werden, daß, wer neben zubereiteten, d. h. 
gekochten Speisen auch frische grüne Gemüse, Salate usw. oder rohes 
Obst genießt, nicht in die Gefahr kommt, Mangel an C-Vitaminen 
zu leiden. 

Während Skorbut in normalen Zeiten in unseren Tagen und Zonen 
zu einer seltenen Krankheitsform wurde, leiden die modernen Menschen 
häufig an der Hypovitaminose dieses Lebensstoffes: der Frühjahrs- 
müdigkeit. Aus dieser Erkenntnis sind wichtige Folgerungen für die 
Küchenpraxis zu ziehen: während der Wintermonate darf die Beigabe 
von C-Vitaminträgern (Zitronen, Orange, grüne Salate) nicht verab- 
säumt werden. Im Frühjahr ist bei der Zusammenstellung der Tages- 


Vitamin C. 


669 


Vitamin D. 


670 


kost, sobald dies die Jahreszeit und die Kasse nur irgendwie ermöglichen, 
der hohe Vitaminwert der heimischen Kräuter (Frühlingskräuter, 
Brennessel, Gartenkresse, Petersiliengrün) zu berücksichtigen. 


Vitamin D. Das antirachitische Vitamin besteht nach neuesten 
Forschungen aus einer Gruppe von Einzelfaktoren, die alle fettlöslich 
und hitzebeständig sind. Sie entstehen auch aus Vorstufen oder Pro- 
vitaminen: durch Ultraviolettbestrahlung wird z. B. das Ergosterin 
zu aktiven D, oder Calciferol. Die aktiven Vitamine der D-Gruppe 
finden sich vor allem in den Leberölen von Meeresfischen wie im Dorsch- 
und Heilbut-Lebertran; auch Obers, Butter, fetter Topfen enthalten 
dieses Vitamin. Die Provitamine findet man in der Hefe, in Pilzen 
und in manchen tierischen Fetten. 


Bei genügender Zufuhr von Vitamin D erfolgt einerseits die normale 
Kalkeinlagerung im heranwachsenden Körper des Kindes, anderseits 
wird einer Entkalkung der Knochen des Erwachsenen entgegen- 
gearbeitet. Bei Kindern führt dieser Vitaminmangel zur gefürchteten 
Rachitis. Beim Erwachsenen kann es zu schweren Veränderungen der 
Knochen (Osteomalacie) kommen. Schwangere Frauen und stillende 
Mütter haben einen besonders hohen Vitamin D-Bedarf. 


Außer diesen hier kurz beschriebenen Vitaminen gibt es noch eine 
große Anzahl von Ergänzungsstoffen, welche die menschliche Ge- 
sundheit mehr oder weniger beeinflussen und die wissenschaftliche 
Forschung in Spannung halten. 


Wertvolle Literatur: Wirkstoffe-Fermente, Vitamine, Hormone 
von Wilhelm Auerswald, Wien — 1949, Die physiologischen Grund- 
lagen unserer Ernährung von Carl Schwarz-Wendl, Wien — 1948, 
Die Wirkstoffe des Lebendigen von Gerhard Venzmer, Stuttgart — 1948, 
Die Vitamine von Wilhelm Stepp, 1943. 


Ungefährer Tagesbedarf an Vitaminen, berechnet für einen 
Erwachsenen, bei gemischter Normalkost: 
(Zusammengestellt aus Wertangaben von Carl Schwarz-Wendl) 


| Tagesbedarf- 


Bezeichnung ı Näherungswerte 


Diese Menge ist enthalten in ungefähr: 


| 
| 
) 
DEE | 
| Vitamin A 1—2 mg oder 
| 
| 


1'5—3 g Lebertran oder 25—50 g Schweins- 
3—6 m 2 
Axerophthol B-Carotin leber oder 85—70 g Spinat | 
|. 5 | 50—100g bzw. 1428 g Hefe oder 220 bis | 
| Ayera 1—2 mg | 440g Schweinsleber oder 325—650 g ! 
| | Weizenvollkornbrot | 
| — nn 
os | B ! | 
; Vita- | r | 67g Hefe oder 67 g Schweinsleber oder | 
3 Lacto- 2m i En a ! 
‚in | Aavin 5 | 2 Liter Vollmilch | 
| i BOB, Da a | 
| | „Faktor 25 mg ; 40-208 g Hefe oder 152 g Rindsleber oder 
| | Nikotin | 500 g Weizenvollkornbrot 
| ‚säureamid | 


1 


Pe ee 2 nd = mE nn nruLue nun ee SERL m U nn un vl nee nu ur m aurLe One Win ar Sarnen Be Don SS u 


| 
: Tagesbedarf- } i ; N 
| Bezeichnung Näh ee Es Diese Menge ist enthalten in ungefähr: | 
N | 
Vitamin C 12-525 g Hagebutten oder 115230 g | 
| 1 Ascorbinsäure 0100. mg Spinat oder 100—200 g Orangen | 
. : 0°01 mg oder 1/200 g oder 0'005 g bis 0'8g Lebertran 
aa | 10Y oder 33 g Dotter oder 125 g Herrenpilze 


1y = 0001 mg = ein Gamma. 


Vitamingehalt einiger Nahrungsmittel. 
(Von Carl Schwarz-Wendl) 1949. 


iA BEE | PBil c 
0 1 2 | D 
| es | mu | > = 2. | 
| | 
| Leber-Rind ...ccner... 84 450 | 17 164 | 3350| 050 | 
! 
Leber-Schwein .......... 43 450 | 3-1 118 | 260 045 | 
i ’ 
Vollmilch-Kuüh scsenceoo. oo | eloı | — | 16) 050. | 
..1 0:015 | | 
Frauenmilch ........... 02 a bis | _— u — | 
0:05 
Bali sn 114 | - | = 03) 420 | 
Erdbeer 1:19 —: 103 | m 03| 300 | 
Carotin 8 03 bis i 
Karton sen 0.03 9, | 100 | 0:05 | 1°0 1350| ' 
| Be ee 0:06 | 0-24 | = “| Zur 
Tomaten one tasae 74 120. = | _ 240 —_ | 
Crtinkablis is asrevnne 2:25 1014) — | 870) — | 
| Weizenbrot-Vollkorn .... ws 310 [005 | | — | ER 
Roggenbrot-Vollkorn .... — 210 | 0:073 | 101 — rs N 
Salat: sun asenanernene _ a 0 
IRRE EN ER 6 | - | - ii —- |) 0 — 
Schwarze Ribisel ....... _ — — — | 1600 I 
Bräbesten yasnasssrse —_ | —_ u | a 
Hagebutten............. mn. oe — 1 — | 14000 | = 
Zitronen — Orangen .... — | Be | er = | Fe 2 
| 200 bis 
Lebertran „ass 63:0 | me | > u | 209.000 
| | | | | 
Stande ; —- | — 1, | u ne 
| 2000 | | 120 | 
Hefe (Backhefe) ........ _ Ba 190, 4 be I ee 
| 7000 | | 620 | 
I i i 


1y = 0'001 mg = ein Gamma. 


Die Verdauung, 


Das Kauen, 


Verdauungsanregung. 
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Über die Verdaulichkeit und 
Ausnutzung der Nahrungsmittel. 


Die Verdauung der Nahrungsmittel beginnt eigentlich schon im 
Munde, wo sie durch die Kauwerkzeuge zerkleinert und vom Speichel 
innig durchdrungen werden, so daß sie eine breiartige Beschaffenheit 
annehmen und geeignet werden, durch die Speiseröhre in den Magen 
zu gleiten. Je besser die Speisen gekaut werden, desto leichter werden 
sie verdaut!). Wir nähren uns nicht von dem, was wir essen, sondern 
von dem, was wir verdauen. Die bereits vom Speichel teilweise chemisch 
veränderten Nahrungsstoffe werden der Einwirkung des Magensaftes 
ausgesetzt, der namentlich Eiweißstoffe in lösliche Verbindungen 
(Peptone) verwandelt. Den Magen verläßt der Nahrungsmittelbrei je 
nach Art der genossenen Nahrungsmittel nach 1—5 Stunden und 
gelangt in den Darmkanal, in dem der Gallensaft und der Saft der 
Bauchspeicheldrüse (Pankreas) derart einwirken, daß die bereits im 
Munde und im Magen vorverdauten Kohlehydrate gelöst und auch, 
die Fette umgewandelt (emulgiert) werden. In den Verdauungstrakt 
sondern Drüsen (Mundspeichel- und Magendrüsen, die Leber, die 
Bauchspeicheldrüse) Sekrete ab. Durch diese wird der Nahrungsbrei 
chemisch verändert. Diese chemische Umwandlung des Nahrungsbreies 
erfolgt der Hauptsache nach durch den Einfluß verschiedener Fermente. 
Fermente oder Enzyme sind Wirkstoffe, die von lebenden Zellen produ- 
ziert werden und chemische Umwandlungen hervorrufen oder be- 
schleunigen. Durch das Zusammenwirken der verschiedenen Fermente 
ist die oft unvorstellbare Reaktionsgeschwindigkeit und Reaktionsstärke 
der chemisch höchst komplizierten Vorgänge der Verdauung zu erklären. 
Durch das Zusammenwirken aller dieser Verdauungssäfte nimmt der 
Speisenbrei eine fast flüssige Form an, die es ermöglicht, daß die um- 
gewandelten Nahrungsstoffe durch die Darmwände hindurch in die 
Lymphgefäße und von diesen ins Blut gelangen, das sie den einzelnen 
Körperorganen zuführt. Die ungelöst gebliebenen und für die Ernährung 
wertlosen Stoffe verlassen in Form der Exkremente den Körper. Aus 
der vorliegenden kurzen Schilderung des Verdauungsvorganges ersieht 
man, daß die Verdaulichkeit der verschiedenen Nahrungsmittel nicht 
nur von ihrer Zusammensetzung und ihrer Zubereitung, sondern auch 
wesentlich von dem Organismus der einzelnen Personen abhängt. 

Appetitlich zubereitete und ebenso angerichtete unverdorbene 
Speisen regen die Verdauungssaftdrüsen des Menschen zu erhöhter 


.  *) Daher ist insbesondere Personen, die an Verdauungsstörungen leiden, 
ein sorgfältiges Kauen aller Speisen dringendst zu empfehlen. 


Tätigkeit an und begünstigen dadurch die Verdauung. Auch Gewürze, 
in geringer Menge beigegeben, fördern die Verdauung, während ein Über- 
maß die Verdauung hemmt und auf mancherlei Organe schädlich wirkt. 


Viele Nahrungsmittel bleiben lange im Magen liegen und ver- 
weilen oft nur kurze Zeit im Darm. 


Am raschesten (nach 1—2 Stunden) verlassen die Getränke den 
Magen, dann breiartige Stoffe und von festen die, die am lockersten 
sind. Bissen von einer fetten Ente, von geräucherter Rindszunge oder 
von einem Salzhering finden sich oft noch nach mehr als 5 Stunden 
im Magen. Nahrungsmittel, die kürzere Zeit im Magen verbleiben und 
dafür länger im Darm verweilen, bezeichnen wir als leicht verdaulich. 
Solche Nahrungsmittel werden auch meist besser ausgenutzt. 


Die Ausnutzung eines Nahrungsmittels ist bestimmt durch die 
Menge der aus ihm in die Körpersäfte aufgenommenen Nährstoffe. Da 
man die Aufnahme nicht bestimmen kann, peurteilt man sie nach den 
unverbrauchten Schlacken, die den Körper endlich verlassen. Die 
Höhe der Ausnutzung ist natürlich wieder von der Zusammensetzung 
der Nahrungsmittel und von ihrer Zubereitung und Verdaulichkeit ab- 
hängig, in hohem Maße wird sie aber auch von der Zusammenstellung 
der Nahrungsmittel (Kostwahl), von der Beschaffenheit der Organe des 
einzelnen Individuums selbst und dem Zusammenspiel der Wirkstoffe 
(Vitamine, Fermente und Hormone) beeinflußt. 


Die Ausnutzung einiger Nahrungsmittel beim Menschen 


(Verdauungskoeffizienten) nach Carl. Schwarz-Wendl. . 
Ausgenützt werden von dem darin enthaltenen 


Eiweiß | Fett |Kohlehydrate 
in Prozenten 

BEER AS 90 | 96 97 
Fleisch, gekocht „ x =. a.-..% 97 95 — 
Weiche Eier. . . . 2... 0... 97 96  — 
Milch... Hua sr: a se ee ie 88 bis 97 93 bis 97 | 100 
Weizenbrot . . . 2 2.2.2... 78 bis 81 _ | 99 
Roggenschrotbrot . . . x... 68 bis 79 — | 93 bis 97 | 
Makkaroöni. u 5 a5 We eine 83 94 | 99 
Gekochter Reis . . . . : .... 80 93 | 99 | 
Erbsenbrei . 2... 2 0 02... 83 _ | 96 | 
Gekochte Kartoffeln. . . ... - 78 — 93 | 
Kortchelnel aa zus. 5% 80 _ | 99 | 
Kohl; 5... era ae 82 _ 85 | 


Auch diese kurze Tabelle zeigt, daß die tierischen Nahrungsmittel 
im allgemeinen einen höheren Grad der Ausnutzung erfahren „als die 
pflanzlichen. Dafür könnten wir diese wegen der wertvollen Salze 
und Wirkstoffe sowie wegen des wichtigen Darmballaststoffes (Zellu- 
lose) auf die Dauer ohne schwere gesundheitliche Schäden nicht ent- 
behren. 
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Zusarnmensetzung 


Vorbemerkungen 
zum Nährwertverzeichnis. 


Anleitung zu Nährwertberechnungen. 


Die in den folgenden fünf Spalten des Verzeichnisses enthaltenen 


der Nahrungsmittel. Angaben über die Zusammensetzung der einzelnen Nahrungsmittel 


Nährstoffe im 
engeren Sinne. 


Nährwert 
einer Speise. 
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weisen nach, wie viele Gramm Eiweiß, Fett, Kohlehydrate, 


Zellulose und Wasser in der angegebenen Menge (Kilogramm, Liter, 
Stück usw.) enthalten sind. 


Der Einfachheit wegen wurden nur Mittelwerte angegeben. Die 
in der ersten Auflage des Werkes veröffentlichten Angaben sind von 
Prof. Dr. H. Reichel nach in der Literatur vorkommenden Analysen 
zusammengestellt worden, in der zweiten Auflage wurden diese durch 


weitere Ermittlungen und glaubhafte Annahmen von Prof. Dr. R. Bern- 
hart vervollständigt. 


Bei allen Angaben ist berücksichtigt, daß ein Teil der zur Ver- 
wendung gelangenden Nahrungsmittel bei der Zubereitung oder beim 
Genusse abfällt (Knochen, Kerne usw.). Wieviel dieser Abfall an- 
nähernd beträgt, ist fallweise angegeben. Dagegen ist die Tatsache, 
daß die verzehrten Nahrungsteile nicht restlos verdaut werden, 


nicht in Rechnung gezogen, weil der unverdaute Rest je nach der 
Art der Zubereitung usw. stark schwankt. 


Die Summe aller in den Nährstoffspalten angegebenen Gramm- 
zahlen, zuzüglich des angenommenen Abfalles und des für die Nähr- 
wertberechnung nicht in Betracht kommenden, doch mitunter in der 
Anmerkungsspalte näher angegebenen Mineralgehaltes (Gehaltes an 
Extraktstoffen u. dgl.), ergibt sonach ein Kilogramm (bzw. das an- 
genommene Stückgewicht oder das Gewicht für 1 Liter). 


Z. B. Ananas: Eiweiß 5, Fett 0, Kohlehydrate 120, Zellulose 20, 
Wasser 840 = 985 + 15 Mineralgehalt = 1000 g = 1 kg. 


Aus dem auf Seite 658 Gesagten geht hervor, daß Eiweiß, Fette 


und Kohlehydrate als ‚Nährstoffe im engeren Sinne“ zu be- 
trachten sind. 


Dar Gesamtgehalt einer Speise an solchen Nährstoffen, d. h. der 
zahlenmäßige Nährwert einer Speise wird daher gefunden, in- 
dem man mit Hilfe der Angaben des Nährwertverzeichnisses berechnet, 
wie viele Gramm Eiweiß, Fett und Kohlehydrate in sämtlichen 
Bestandteilen, aus denen sich die Speise zusammensetzt, enthalten sind. 


Bei denjenigen Bestandteilen unserer Speisen, die einen der an- 
geführten Nährstoffe nicht enthalten, ist das Fehlen dieses Nährstoffes 
durch einen Querstrich (—) in der betreffenden Spalte des Ver- 
zeichnisses angezeigt (z. B. 1 kg Eidotter = 169 g Eiweiß, 388 g Fett, 
— g Kohlehydrate). 

Von manchen Bestandteilen unserer Speisen, und zwar haupt- 
sächlich von den Gewürzen und anderen Genußmitteln gelangen nur 
überaus geringe Mengen zur Verwendung, so daß die Rechnung nur 
belanglose Bruchteile von Grammen ergeben würde, deren Ermittlung 
daher gänzlich unterbleiben kann. Im Nährwertverzeichnis sind diese 
Bestandteile der Vollständigkeit halber zwar angegeben, aber durch 
kleinen Druck und Einklammerung als für die Nährstoffberechnung 
belanglos gekennzeichnet. (Siehe z. B. bei Pfeffer). In den in den 
Kochrezepten aufgestellten Nährwertberechnungen wurde durch einen 
Stern (*) in der Nährstoffspalte angedeutet, daß das Nahrungsmittel 
zwar den betreffenden Nahrstoff enthält, aber in so geringer Menge, 
daß diese für die Nährwertberechnung belanglos ist. Hingegen wird 
durch einen Stern (*) neben einer Grammzahl angezeigt, daß nicht der 
ganze Nährwert des zur Verwendung gelangenden Stoffes, sondern nur 
der durch die angegebene Zahl gekennzeichnete Teil in die Nährwert- 
berechnung einbezogen werden konnte, da der nicht berechnete Teil 
nicht zum Genusse gelangt. 

Das Nährwertverzeichnis enthält außer den Nährwertangaben 
für je 1 kg oder 11 dort, wo dies zweckmäßig erschien, auch durch- 


schnittliche Nährwertangaben für je ein Stück. Die Benützung dieser 


Angaben wird sich nur in solchen Fällen empfehlen, in denen genauere 
Gewichtsangaben fehlen und es sich um die Berechnung einer geringen 
Stückzahl handelt. Es wird jedoch darauf zu achten sein, ob sich die 
Angaben auf Lebend- oder Schlachtgewicht, auf Waren mit oder ohne 
Abfall beziehen. 

In den Teilergebnissen, die man bei den Nährwertberechnungen 
erhielt, sind Bruchteile von Grammen entsprechend abzurunden 
(d. h. Bruchteile unter 4%, g zu vernachlässigen, Bruchteile von % g 
oder darüber durch Erhöhung der Einer der gefundenen Zahl um 
1 g zu berücksichtigen). Im Nährwertverzeichnis sind Bruchteile von 
Grammen (Dezimalstellen) nur dort angegeben, wo das Stückgewicht zu 
klein ist, um eine Korrektur (Abrundung) zu gestatten (z. B. bei Eiern). 

Die Ausführung der Berechnung des Nährwertes einer Speise 


soll nun an einem Beispiele, und zwar an dem „Parmesan-Dunst- 


koch“ nach dem Rezepte erläutert werden. 
Zu seiner Herstellung werden verwendet: 


a) 12 dkg Butter. . 


Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
bE2-Butter 5 240 SER eure 8 830 5 
12 dkg Butter enthalten daher 0-12 malsoviel,d.i. . aa Pi 


oder nach Abrundung der Bruchteile von1g ... 


b) 6 Eidotter. 


Eier werden häufig der Genauigkeit halber nicht nach Stück, sondern nach 
Gewicht berechnet: 1 Dotter wiegt durchschnittlich 16 g, 6 Dotter daher 96 g). 
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Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: 


Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
I. Bidolter. 528% % ei er | 338 — 
® 096 kg Eidotter enthalten daher 0° 096 mal so viel, d.i. 16 32 —_ 
c) 8 dkg Parmesan. 
Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: Gramm 
: Eiweiß Fett Kohlehydr. 
i1kg Parmesan ..... 2220202000 . . . 400 200 20 
0:08 kg Parmesan enthalten ‘daher 0:08malsoviel,d.i. 32 16 2 
d) 4,1 saurer Rahm. 
Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: Gramm 
Eiweiß Fett Kohlehydr. 
14. Saurer Bali, +. = aa. 3.5. 2 a | 153 31 
y, 1Saurer Rahm enthält daher 0-25 mal so viel, di 7 38 8 


e) Salz. 


Im Verzeichnisse finden wir die Nährstoffspalten mit Querstrichen (—) 
versehen, wodurch angedeutet wird, daß das Kochsalz keinen der in Frage 


stehenden, brennbaren Nährstoffe enthält. 


f) 15 dkg Mehl. 
Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: 


Eiweiß Fett 


EUE MEBE 2 u a en ae > a AR 
0-15 kg Mehl enthalten daher 0-15 mal so viel,d.i. . 15 


8) Klar von 6 Eiern. 


Gramm 
Kohlehydr. 
10 750 
2 113 


Das Klar von 1 Ei wiegt durchschnittlich 31 g, das Klar von 6 Eiern 


daher 186 g. . 

Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: Gramm 

Eiweiß Fett Kohlehydr. 
N 117 1 = 
0° 186 = Eierklar enthalten daher 0-0186mal so viel, 
d.i . . . . . . [3 8... 4..%. ©... © . . . [ . . 22 Zar m’ 
h) 10 dkg Schinken. 
Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: Gramm 


; Eiweiß 
1kg Gekochter Schinken, mittelfett (ohne Abfall) 260 
0:1 kg Gekochter Schinken, mittelfett (ohne 

Abfall), enthält daher O’1mal soviel, d.i.. . » 26 


i) 15 dkg Fisolen (grüne Bohnen). 
Nach dem Verzeichnisse (siehe dort) enthält: 
Eiweiß 
1kg Grüne Bohnen (mittlerer Qualität) . .. 30 


0-15kg Grüne Bohnen enthalten daher 0'15mal so- 
Viel, GL. Areas a ee ae 5 


j) Butter und Mehl für die Form. 


Fett Kohlehydr. 
160 = 


16 — 
Gramm 
Fett Kohlehydr. 
— 70 
— 11 


Wenn Butter zum Bestreichen, Mehl zum Bestreuen von Formen oder 
Blechen, Eier zum Bestreichen von Speisen verwendet werden, so wird deren 
Nährwert wegen der Geringfügigkeit der hiedurch den Speisen zukommenden 


Anteilen an Nährstoffen nicht berechnet!) 


ı) Der größte Teil dieser Zutaten bleibt an den Pfannen, Gefäßen usw. 
haften und gelangt gar nicht zum Genusse. In die Preisberechnung müssen jedoch 
selbstverständlich die Kosten dieser Zutaten einbezogen werden. 


Der Nährstoffgehalt des Parmesandunstkoches setzt sich nach 
vorstehenden Rechnungen daher folgendermaßen zusammen: 


Gramm 

Eiweiß Fett Kohlehydr. 
Butter 12 IE 22m. 0er ee 1 100 1 
Dötter: 6. 2: 8%. Sr et 16 32 — 
Parmesan 8dkg ...... 20.0.2000 32 16 2 
Saurer Rahm Y|1 ...... 2.2 .0000.0. 7 38 8 
Salz. 2022, zur a a ea ner ee ee — — — 
Mehl IBäke x. 3, ea me nei 15 2 113 
Klar von 6 Eiern. . . . . 2 2 2 2 22 20200. 22 — — 
Schinken 10 dkg . . . : 2 2 v2 2200. 26 16 — 
Grüne Bohnen 15dkg. . ... 2.2.0... 5 — 11 
Butter und Mehl für die Form ....... * * * 

124 204 135 


Die organischen Nährstoffe (Eiweiß, Fett und Kohlehydrate) 
werden im menschlichen Körper unter Einwirkung des eingeatmeten 
Sauerstoffes verbrannt, wodurch Energie erzeugt wird, die teils als 
Wärme, tcils als mechanische Arbeit in Erscheinung tritt. Ein Nährstoff 
ist um so wertvoller, je größer die Summe von Spannkräften ist, die 
ihm eigen sind. Den Maßstab hiefür gibt, wie dies im Kapitel „Das 
Wissenswerteste über die Ernährung des Menschen“ näher erklärt wird, 
die bei der Verbrennung erzeugte Wärmemenge. Diese wird nach 
Wärmeeinheiten oder Kalorien (d. i. jener Wärmemenge, welche 
erforderlich ist, um die Temperatur von 11 Wasser um 1° Celsius zu 
erhöhen) bestimmt. Die Wärmeentwicklung der drei Nährstoffe ist 
verschieden; so liefert im Körper 


1gEiweiß..:.: 2. rs 2.00% 4:1 Wärmeeinheiten!) 
b.. ‚Bett se 2 Pr Need 93 y 1) 
1,, Kohlehydrate.. . . .....- 41 & ) 


Will man nun den Kalorienwert einer Speise, d. i. die Zahl der 
durch den Genuß derselben entstehenden Wärmeeinheiten, bestimmen, 
so muß man die Summe ihrer Eiweiß- und Kohlehydratenmengen 
mit 41, die Summe ihrer Fettmengen mit 93 multiplizieren und die 
Produkte addieren. 

Im Parmesandunstkoch sind laut Rechnung: 124 g Eiweiß, 204 g 
Fett und 135 g Kohlehydrate enthalten, die 124 mal 41, 204 mal 93 
und 135 mal 4'1 Wärmeeinheiten ergeben. Der Rechnungsabkürzung 
halber zählt man 124 und 135 zusammen und erhält 259; diese Zahl 


gibt, mit 41 multipliziett . . . ce n nn. 10519 
204 gibt mit 9:3 multipliziert .. 2... 20.000. ‚u IST 2 
daher zusammen nach entsprechender Abrundung . . . - - 2949. — 


Das Parmesandunstkoch liefert also nach dem angegebenen Rezepte 
2949 Wärmeeinheiten oder Kalorien. 

In den Geleitworten wurde darauf hingewiesen, daß die Rezepte, 
wenn nicht ausdrücklich etwas anderes vermerkt ist, stets für je 
10 Personen berechnet sind. 

Der Nährstoffgehalt des Parmesandunstkoches beträgt daher für 
‚eine Person: 

12-4 8 Eiweiß, 20'4 8 Fett und 135 g Kohlehydrate, bzw. die 
Zahl der Wärmeeinheiten 296. 


?) Durchschnittszahlen nach Rubner. 


Nährbrennwert. 


Nährstoffgehalt und 
Wärmeeinheiten des 
Parmesan- 
dunstkoches 
für eine Person. 
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Aus dem Vorstehenden erhellt, daß die Berechnung des Nähr- 
wertes einzelner Speisen an der Hand des Verzeichnisses, wenn auch 
einfach, so doch immerhin einigermaßen zeitraubend ist. 

Die in den ersten Auflagen dieser Sammlung jedem einzelnen 
Rezepte beigegeben gewesene detaillierte Nährwertberechnung mußte 
späterhin aus Ersparungsrücksichten auf die wichtigsten Rezepte 
jeder Speisengruppe beschränkt werden. Doch wurde, um den Be- 
nützern dieses Buches Zeit und Mühe zu ersparen, jeder Speise, die 
nicht bloß durch eine minderwesentliche Abänderung eines voraus- 
gegangenen Rezeptes herzustellen ist, nach deren französischen Be- 
nennung unter runden Klammern () die Gesamtdauer der für ihre 
Zubereitung nötigen Zeit, die Menge der durch eine Portion 
dieser Speise gelieferten Gesamtkalorien und unter 
eckigen Klammern [] der durch ihren Gehalt an Eiweiß 
gelieferten Kalorien sowie auch deren Nemgehalt beigefügt 
(siehe Vorbemerkungen zur Kochrezeptensammlung). 

Die tägliche Veranschlagung des Nährwertes sämtlicher Speisen 
ist nicht nur behufs einer zweckmäßigen Ernährung, sondern auch 
im Hinblicke auf eine sparsame Wirtschaftsführung unerläßlich, so 
daß sie nicht warm genug empfohlen werden kann. Denn ein Zuviel 


an Nahrung ist in gesundheitlicher Beziehung ebenso schädlich wie 
ein Zuwenigt). , 


!) Es sei der Übersichtlichkeit wegen hier der tägliche Bedarf des Menschen 


an Nährstoffen (in runden Zahlen nach Rubner und Voit) unter Hinzufügung 
der Kalorien angeführt: 


. Bedarf in Gramm an Eiweiß Fett Kohlehydr. Kalorien 
1. Kinder mittleren Alters (8 Jahre) ..... 65 30 235 1500 
2. Frauen ....ouonsssasnersnnnneneunnen 80 48 400 2400 
3. Männer (bei mittlerer Arbeit) ........- 100 60 500 3000 
4. Männer (bei schwerer Arbeit) ......... 125 100 850 5000 


Beispiel von Preis- und Nährwertkalkulationen zu 
Vergleichszwecken. 


Die in den Kochanleitungen, Seite 360 bis 361, zur Herstellung von Linzertorten 
enthaltenen Angaben sind unter Zugrundelegung der Warenpreise des Wiener Marktamtes 
vom Februar 1937 zu vergleichenden Kalkulationen zu verwerten. 

Die im Jahre 1950 durchgeführte Neubearbeitung des Buches folgerte keine Umgestaltung 
des Beispieles von Preis- und Nährwertkalkulationen zu Vergleichszwecken. Die Preise der in 
Betracht kommenden Lebensmittel waren zur Zeit des Druckes der Neuauflage noch nicht 
so weit stabilisiert, daß eine längere Gültigkeit einer neuen Berechnung hätte gewährleistet 
werden können. Da es sich ja hier um ein Beispiel eines Kalkulationsprinzipes handelt, 
spielt der eingesetzte Preis keine tragende Rolle. 


a) Preis- und Nährwertberechnung. 


97. Linzertorte. 


ee es ET] 
Preis pro | 


k Material- Gramm 
| Kochanleitung, kosten Gesamt- a | 
Seite 360/27 Liter!) Er Ba Kohle- Kalorien Kalorien | 
er en DIR, e hydrate | 
Be Fe a RL za alE u za a HR a a a 
| | | 
10 dkg Mehl.....| —'85 —:09 100 | 10 | 750 
21 „ Margarine. 3-40 —71 12 1827 0-8 
21 ,„ Mandeln.. 8— 1'68 46°2 111'3 273 | 
10 „ Zucker .. 110 — 11 —_ _ 100°0 | | 
2 Stück Nelken . — —02 — _— i _ | N 
1Msp, Zimt ..... — —:03 — — — 
2 Doatter .......| —'14 —'28 54 10°8 — 
10dkgMarmelade. 3:40 —34 0°6 _ 60°0 
2 „ Zucker... 1:10 —:02 — _ 200 | 
1Klar.........| —'07 — 07 3:6 — — 
2dkgMehl.....| 85°— —02 20 0'2 150 | 
| 


| | 337 | so |s060 |assı | assı | 28280 


28. Linzertorte (billigere Masse). 


Kochanleitung, | | 


| 
| | 
Seite 361/28 | H | 
10dkg Mehl..... —85 | —09 | 10:0 10 750 | | 
14 „ Margarine | 3:40 | —53 0-8 121-8 05 | 
12 „ Zucker... 110 —:13 —_ — 1200 | 
14 „ Bröseln .. 1-20 —:17 12-6 08 98-7 | 
14 „ Mandeln..| &— 1-12 | 30-8 742 182 | 
1 Dotter ..... re 27 5-4 ti 
Zitronenschalen . —10 —:03 — — — | 
2 Löffel. Wein . 2:56 —16 _ — _ | | 
10dkg Marmelade! 3-40 —34 0:6 = 600 | | 
Ile: ea OT: NR 3-6 — el | | 
2dkgMehl.....| —85 | —'02 20 02 150 | | | 
%, „ Margarine 3-40 —:02 _ 43 ei | | 
3 Zucker 10 | = | = 20-0 | | 
289 | 6381 | 2077 | 4074 | 3861 | 2587 


1) Warenpreise des Wiener Marktamtes vom Februar 1937. 
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29. Linzertorte. 


Preis pro | 
b kg Material- Gramm | G Davon 
Kochanleitung, Stück kosten es er Eiweiß- | 
| Seite 361/29 Liter?) | BER: | Kohle- alorlen | Kalorien 
| 5 = Eiweiß | Fett hydrate 
Km DD u sg AR m En as ee a u El ee er line u ne SE et u 
| | | 
| 30dkgMehl.....|. —'85 —26 300 3-0 225-0 
115 „ Zucker...| 110 —17 _ | _ 150°0 
| 6 „ Schweine- 
1. SEREE Saw ae 3.20 19 0:2 59-4 _ | 
| 3dkgMandeln..| 8— | —24 6:6 15:9 3-9 
| 3 „ Schokolade 4-10 —'12 15 60 180 | 
I REN —:20 —20 | 63 5-4 _ | 
| Zimt, Nelken ... — —:05 — — — | 
| %, Pk.Backpulver| —15 —:08 — — — | H 
| 10dkgMarmelade |] 3-40 —:34 0-6 —_: 600 | 
D.0: Mellesuus — 85 —:02 2:0 o2 | 150 | 
| 2 ee 1:10 | —:02 | —_ — 1200 | 
N ! | ı 
| | | 100 | ara | s99 | a9ı9 | 3046 | 1985 


30. Weiße Linzertorte (gerührt, mit geschälten Mandeln). 


ji 

| Kochanleitung,' | | 
| "Seite 361/30 | | 
| 18dkg Mehl..... —85 | —15 | 180 18 | 1350 | 
2 „ Margarine | 340 | —7i 1-2 182-7 0-8 
|21 „ Zucker... 1:10 —23 — — 2100 
| 7 Dotter...... ‚| -ı | —9 | 189 | 378 _ 
| Zitronenschalen . —10 —03 — — — 
ı 21dkg Mandeln.. S— 1:68 462 111-3 273 
% 3 Marmelade 3-40 —34 0°6 — 600 | 
| 2, Zucker...| 110 | —02 ı = 20-0 5 
|, „ Margarine 3-40 —02 _ 40 _ | 
8 Mel. —85 | —01 | a 4:0 | 

| I j j ' 
| | | #17 | 854 | s376 | asrı | 5364 | 3501 


31. Linzertorte (mit Schokolade). 


* Kochanleitung, | ; | 
Seite 361/31 | ge 
18 dkgMell ..... —85 —15 18:0 1-8 1350. | 
121 „ Margarine 3-40 —71 12 182°7 08 
18: , Zucker ... 110 —:'20 —_. — 180°0 
18 „ Mandeln... 8— 1-44 39-6 95-4 23-4 
3 Dotter ....... —14 _—'42 81 16°2 — 
Er ssiee —:20 — 20 6-3 5-4 m 
8dkg Schokolade 410 +33 40 160 48-0 
10 „ Marmelade! 3-40 34 0-6 E 600 | 
2 „ Zucker ...| 110 —:02 _— — 20:0 
1: RAR —20 | —20 63 | 54 = 
», dkgMargarine | 3:40 | —-02 = | 4:0 = | 
| 
| 
| | | #03 | s&ı | 32269 | 472 2 | sr | ses | 


*) Warenpreise des Wiener Marktamtes vom Februar 1937. 
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b) Vergleichende Gegenüberstellung. 


bezüglich der Materialkosten, des Gewichtes der Materialien, des Gewichtes der fertigen Torten, 
der Gesamtkalorien, der Eiweißkalorien, des Gewichtes einer Normalportion, der Material- 
kosten pro 1000 Kalorien, der Materialkosten pro Deka des Gewichtes der fertigen Torte, der 
Materialkosten pro Normalportion, der Herstellungs- oder Selbstkosten pro Normalportion 
(Materialkosten zuzüglich Regiekosten), der Selbstkosten zuzüglich Gewinnzuschlag, des ab- 
gerundeten Verkaufspreises pro Normalportion und der sich hieraus ergebenden Kosten pro 
1000 Kalorien, bzw. pro Deka der Torte. 


ı 


© ae Fe een = ww | ° | 
2 3 u we. Materialkosten ! 
[>] u o 1 [7 

nn 55 Fr „ = a | 9 | 
n 28 ue 4 48 'Ö ee, — 
5m 2 2 Oo ® 1. j 32! | i 
Eu Zu - TE | en Se ı EEE | 3a #5 
C-| 8 »,8 » 6 | ER ao I o5E6 | sus 1 3 #i 
ur 2 os an | E 8 | S2# |uz5| 2 Pr 

v . ‘2 | 8 2 ı AU&| S5 | S3# 
NO Re Ex H E- H Sg 4 1 508 | BEE a8 BE 
33 7 es ı 5885 | 8 | a8 BARS |e85l e3|ss:s! 
IS = ©) we > AT ES ı808%| 54 | ESS | 

| 
Nr Schilling | a a 17 | dug | äroschen | Sckliling | Schilling ; 
N 1 ! 
27 3:37 | 78 65 | 4351 2329 ı 6% 4:43 | —'77 | —'34 | 
28 289 ı 83% | 73 3861 258°7 | 7 3:54 | — 75 | —'29; 
29 169 | 80% ; 72 | 3046 | 1985 | 7 | 215 |—55 | —17| 
30 417 | 102 I 95 | 5364 3501 | 91 i 463 | — 78 | — 42! 
31 403 | 9 90 | 5301 3448 | 9 | 415 | 7640 | 
j N ! 


RL) 
> Materialkosten mit Regiezuschlag Herstellungs- oder Selbstkosten pro || 
Io pro Normalportion (Herstellungs- Normalportion mit Zuschlag von | 
83 oder Selbstkosten) bei 15% Gewinn bei | 
0% - [1 | 
1822| 30% | 50% | 73% | 100% | 30% | 50% | 7% | 100% | 
Bin 8 |———— 1227227 m 7777, 
n Regie en 2a 


Nr. Groschen Groschen | Groschen | Groschen Essen Groschen | | Groschen RAU 


| 27 438 : 505 ..| 589 67-4 so3 | 581 | 677 | 775 | 
28 375 | 433 50°6 57-8 431 | 498 | 582 | 66:5 | 
29 219 | 253 29:6 33-8 251 i 291 | 340 | 388 | 
30 542 | 625 72:9 83-4 623 | 18 | 838 | 959 | 
| 31 523 | 604 | 705 80°6 | 1 | 695 | 8 927 | 
U ' » ’ s ’ 


LE 


l 


| Jo Verkaufspreis pro Normalportion, 1000 Kalorien stellen sich samt 
| 583 abgerundet (15% Gewinn) bei 15% Gewinn bei 
u, n ; z, 
| El 30% | 50% | 75% | 100% | 30% | 50% | 75% | 100% 
FH D————— — 
| Regie Regie | | 
| | | N | | 
| Nr. S SE ME - S S | S ee 
27 | —50 | —58 | —68 | — 178 117 | 134 |) 156 | 178 
28 —43 | 50 | —58 | —67 11 | 129 , 150 | 172 
29 | —25 | —29 | 4) 9 | a | We | 115 | 1727 
30 2 | 72 | a | —%6 117 | 1234 | 156 | 178 
31 —60 —710 | —8 — 93 113 | 131 153 | 17 


1 ERNHER r Snushsis Torte stellt sich im Verkaufspreis (d. i. mit 15%, Gewinn) bei: 


Linzertorte 


30%, Regie | 50%, Regie 
Kochanleitung Seite 360 u. 361 % Resi % Reg 


75% Regie | 100% Regie 


er 
} 
| 
t 
j 
Nr. Groschen Groschen Groschen Groschen 


auf auf auf auf 

27 77 89 10'4 119 

28 59 68 79 91 

29 35 4:0 47 54 

30 6°5 75 88 10-1 

31 66 77 90 10-3 
Die Wirtschaftsführung wird wählen bei Rücksichtnahme auf 

möglichst geringe Geldausgaben Linzertorte Nr. 29, hernach Nr. 28 

„» hohen Nährwert....... ” „ 30 Kal. 5364), » „ 31 (Kal. 5301) 
” hohen Eiweißgehalt » „» » 30 ( [2 350'1), . ” ” 31 ( ” 344°8) 
RS große Portionen ..... R „ 30 (dkg 94), ee „» 31 (dkg 9) 


Diedem Gewichtenach billigste Linzertorte ist 
Linzertorte Nr 29. (g3°5 p. dkg), Nr. 28 (g5°9 p. dkg) 


Die dem Kalorienwerte nach billigste Linzertorte ist 
Linzertorte Nr. 29 (S—55 p. 1000 K.) Nr. 28 (S — 75 p. 1000 K.) 


Bei einem Normalverkaufspreis von 60 Groschen pro Portion Mehlspeise nimmt der Gast- 
wirt mehr (bzw. weniger) ein als den Ersatz der Materialkosten, der Regie und des von ihm 
erstrebten Gewinnes (15%) pro Portion 

+ Mehr-, — Mindereinnahme, 
bei 30% Regie ......bei Linzertorte Nr.29 (60— 25) = + 35 g 


Ver- 
R A „28 (60 — 43 17, und kann daher den 
5 E „ 27 Er FR 5 r 10. \ kaufspreis erniedrigen. 
zahlt dagegen darauf „, . „ 31 (60 — 60) = 0, 
se j » » „ 30 (60 — 62) = — 2, 
i 50% Regie ... on Pr „ 29 (60 — 29) = + 31, BEN OR TO N ER 
” r „ 28 (60 — 50) = is an ie 
27 (60— 58) = kaufspreis erniedrigen. 
zahlt dagegen darauf „ 7) „» 31 (60 — 70) = — Fon und muß daher den Ver- 
» N „ 30 (60 — 72) = — 12, N kaufspreis erhöhen. 
bei 100% Regie ..... „ R „29 (0034) = +26, een 
ni 
zahlt dagegen darauf „, = „» 28 (60 —67) = — 7,, z 
e 5. „» 27 (60— 72) = — 12,, | und muß daher den Ver- 
„ » “ =. En —9) = — 33, kaufspreis erhöhen. 
LZ) » » 0 — 96) = — 36 „ 
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Nährwerttabelle mit 


Gramm 
Nahrungsmittel pro Bene B3 I ecnle- Kalorien 
Eiweiß Fe | hydrate 
| 
Apfel nos ueee 1 kg | ar u 2 
BEDIENT are » Ze wre 
Augsburger. . » 2» 2 2 2.0. ” 260 100 110 sel 
Backhuhn 2... 2. 2.0 04 3 170 43 == 
Birnen br 4 — 120 | 508 
ne la Ge 853 
Blatwurst un u e 190 210 170 a 
DORWER u a a . 240 15 480 309 
170 280 _ 2836 
BEaWESE a eh » | 3315 
530.3) GERN EEE > 0 | 6 705 | 55 
Brot wer Ta at ar u Et. Fand a Se. 8 [7] 70 | 10 rn | 7724 
Dar. ee BE he 8 830 | d 
Butterschinäle: u. 0.4 5-4 % Pr e; | = | R- | = 
Champignon . .. . » 
Dunstobst. . una wa... 0. » u | 600 | a 
ee a 1 St. 6 5 _ 5 
EIER u a er ae a 3 j 5 a he 
Klar .0.-. 1 081 08 8 Tr 8 8 8 —e ’ ET =, 
Ente ik 170 128 _— 1190 
Bd a et Fee ; g 0 3092 
Erbsen, trocken . . ... : 6 240 15 48 535 
a ausgelöst. ..... PR 45 3 90 = 
EXaWHEBE. 5 5 ee r 120 80 50 1 en 
BRAD Ele en Br 187 17 —— h 
Flolen. 2 ya ee ” 30 — 70 r 1 i 
Frankfurter... .. „ EV Bi 50 Ei 1 
Gans de a nee ee er Zu 
Gänsefett . 2.2004 m _ 1000 — en 
Gansleber , cs u. 2 04 RR 150 70 60 ee 2 
Grammeh. 2... 80. 04 si 580 250 —_ Gens 
2 TR BE REN , pr 100 10 750 Dan 
Gurken, frisch tee ve » er rn er 123 
Fr} Essig- . re » Gen 
Haferflocken . .....n „ 140 60 660 es 
Hase ohne Fell. . ..... 5 178 9 7E r 
HSSelnBsse u Mr 160 650 80 a 
Häuptelsalat (10 Stück). . . Mr 20 5 25 si 
Hirschfleisch . . . . . 2... ; 210 10 — 5335 
Honig . 00T [2 2 2 08 0. „ 14 IE: 750 1631 
Indian... za a nat F 205 85 m > 
Rabelian. „4... 404 } 5 85 3 — 3 
159). 25 RE EEG ERFE EEEE r 200 285 180 en 
Kalslesch. en a PR 150 30 7 ns 
KarHol a ee 5: 25 —_ 
en EEE . 15 Zu Vi 85 410 
Kartolleln . u.a... 2 17 ir A 804 
Kastanien sn ea 3% 60 40 380 Sn 
Kaviar . 0 02 8 0 2 0. . » 300 140 a 
BERTRREEE N af — 1000 | en 9300 
ISIEEOHER. » R — | 120 521 
1,22) BREIT ER % 25 a 307 
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Berechnung des Kalorienwertes. 


Zwiebel oral 


N 


| | Gramm | 
Nahrungsmittel pro ı Kalorien 

| | Eiweiß | Fett | Kohle | 

hydrate | 

t ! 
Koebiräbi 2 aa rar | 1kg 15 — 85 | 409 
Kraut, frisch... ...» je 25 — 50 | 207 
Kren... “0.00 Pu er 25 5 150 | 764 
Lämmernes . . . 2. ... ' = 140 82 — | 1337 
Leberwurst . . x... .%. RR 190 110 120 2558 
Lebkuchen . . ...... PR 40 35 825 | 3870 
Linsen . x 2. so... .° Pr 240 29 520 | 3302 
Maismehl . . ». » : . ..» | er 100 30 720} 3641 
Makkaroni . .. 0. .%% R 100 5 765 | 3593 
Mandeln sn... nl 2 220 530 130 |! 6364 
Margarine. . 2.00. .l Pr 6 870 4 | 8132 
Marillen, gedörrt eat ee Mr 12 _— 110 | 500 
Mehl. ....... En, jr 100 10 750 3578 
Milch. Auer: EEE pe 35 38 50 700 
Mohn .......... 1 » 200 400 190 5319 
Nase a. 2 ea er e 170 585 130 6671 
Oblaten. neu. en ES 3 2 27 150 
DL 40.2 we nat, ER — 1000 — 9300 
Orangen „re ee er 7 — 56 252 
Parmesan. . x... +. er 400 200 20 3582 
Eis ID RIRBORE .i Ki 1 _ 230 947 
Rabm 5 ee TE 27 153 31 1661 
Bebhuhn 2.00% 20% | 1 kg 187 17 _ 925 
Rehrücken . x. ee... 6: 178 9 — 813 
Kels own ea er 80 10 770 3578 
Rhabarber ....:..+- | 1kg 5 5 30 185 
Rindfleisch ohne Zuwage. -| en 210 50 _ 1326 
Rindsuppe . 0 00.0. . .| 1 l 5 8 — 67 
Rosinen, 2. wear ı 1 kg 25 — 620 2644 
Salanıl u a we ee Br 310 480 — 5735 
Sdlen. sen ae. k Er7’SE 3 _ —_ 12 
Sardineli... 2 wa aa 5% | de 7 3 — 63 
Sauerkraut . .. er... I 1kg 15 5 30 231 
Schlagobers. . » - - - - “) 14 22 303 34 3675 
Schmalz .... +. - 5 (I. 3 990 —_ 9219 
Schokolade . » 2... + x 50 200 600} 4525 
Schweinefleisch . . - - - | # 175 155 = 2159 
Selchfleisch . . » » » - | & 260 160 _ 2554 
Seramel- a. et ı 1 St. 3 — 21 98 
Soja (Vollsoja) . . ... - | 1 kg 420 180 280 4574 
„  entfettet. .....- > 522 12 299 3479 
Spargel...» ce... | m 20 — 25 185 
Speck, geselcht ... - » | & 20 800 — 7522 
Spinat ww, er. | er 35 5 40 354 
Teigwaren ......%. a © 100 5 765 3593 
TOplsn ae. p 250 50 300 1613 
Weintrauben . . a 6 —_ 154 | 656 
Zwetschken, gedörrt . .! di 6 —_ 120 517 
N EEE er _ — 1000 | 4100 
| 15 _ 100 471 

| 


Regiespesen 
(Allgemeine Geschäftsunkosten) 


. gastwirtschaftlicher Betriebe. 


Auf Grund aus der Praxis stammender Daten bewegen sich die Regiespesen je nach der 


Größe und der Art des Betriebes zwischen 45 und 90%, ja in manchen Fällen noch weit über 
90% (bis 100%). 


Trotz der Höhe, welche die Materialpreise erlangt haben, hat sich der Prozentsatz der 
Regien auffallenderweise gegen die Zeit vor dem Kriege nicht vermindert, da die Regieaus- 
lagen gleichfalls in geradezu beängstigender Weise anwuchsen. Die Eigenart des Gastgewerbes 
ermöglicht zumeist nicht, die Regiespesen gleichmäßig auf alle Waren zu verteilen; es muß 
die Kaufkraft minderbemittelter Gäste bezüglich der wichtigsten Bedürfnisse berücksichtigt 


werden. Dies verursacht, daß einzelne Speisen ausgesprochen verlustbringend abgesetzt, andere, 


weniger der Ernährung als dem Wohlgeschmacke oder dem Luxus dienende, zum Ausgleiche 
mit höheren Zuschlägen belegt werden. 


In früheren Zeiten wurde ein großer Teil der Regien auf den Getränkeverkauf überwälzt, 


was zufolge der Einschränkung des Bierverbrauches und der außerordentlichen Steigerung 
der Weineinkaufspreise unmöglich geworden ist. 


Bezüglich der Regiespesen lassen sich die gastgewerblichen Betriebe in vier Klassen 
einteilen: 


Klasse 4 mit einer Regie von. . 


”„ » a ee 
” 1 » 


» » „» EEE EEE 90% und mehr. 


Außer den Regiespesen ist noch der bürgerliche Gewinn mit ungefähr 10 bis 15% in 
Rechnung zu bringen. 


Zu den Regiespesen zählen im allgemeinen: 


. Der Zins für die Gasthaus-, bzw. Ausspeisungslokalitäten, für Küche, Keller, Lagerräume 
und Personalwohnungen. 


. Die Instandhaltung dieser Räume und deren Reinigung und Wartung. 


Die Beheizung (einschließlich Herdheizung) und Beleuchtung obiger Räume, Pauschalien 
für Glühlampen usw. 


. Die jährlichen Prämien für Feuer-, Einbruch-, Unfall- (Lift-), Glas-, Haftpflichtversicherung, 
Altersrücklagen usw. 


. Möbel- und Servicereparaturen und Nachschaffungen, Amortisierung. 
Wäsche, Tischwäsche, Personalwäsche, Waschen und Nachschaffungen, Amortisierung. 
. Eis, Kohlensäure. 


Personallöhne, Personalverköstigung, Krankenkassenbeiträge (zuzüglich der durch Mit- 
wirkung von Familienmitgliedern ersparten Beträge). 
9. Drucksorten usw. 


10. Seife, Soda, Putzmittel. 

. Porti, Zufuhrspesen, Trinkgelder usw. 

‚, Allgemeine Auslagen und kleine Spesen. 
. Alle Steuern und Abgaben. 

- Kapitals- und Darlehensverzinsung. 
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Nährwertverzeichnis. 


Erklärung siehe Vorbemerkungen Seite 675 


Benennung 
Ananas...... TER 9; 
Ananassaft ....... Liter 
Anchovis.......... kg 


Angelika (Engel- 
WUI2) aus 

Angler (Seeteufel) 
ohne Kopf (25% 
ABl) 2440020 


„» 


.. 0 or 00.0.0 
D 


Äpfel, Strudler .... 


” 


Aprikose, siehe 
Marille 
Arancini (kandiert) 


>» 


Artischocken(15dkg) Stück 
se kg 


Artischockenböden, 


Snaeleat (4 dkg) .. Stück | 
Aspik 


Liter 
kg 
» “8 dke) . ae BD 

Augsburger Würste. 
Baker: seen 

Augsburger Würste 

Austern (1 Stück10g 

Inhalt) ... 
(Inhalt)... 
mit Schalen 


Stück 
kg 


Dutz. 
kg 


2 


”„ 


eg ich Gramm 


in | Fett Ich: 
5 | zus Ion 
j 
1} 
| 
— | 788 
275 73 — 
5 5 1700 
120 19 —— 
(175 | 96 | 95 
4 — 1120 
— 2 1790 
15| — 75 
10 — | 50 
04| — 2 
5) — | — 
a 
1er, 
156| 6 6°6 
260 1100 1110 
72| 12] — 
60 10 _ 
12 2 -- 


1) Eiwelßähnliche Substanz (Leim). 


Was. 
ser 


Zellu- 


Anmerkung 
lose . 


Reich an aromatisch riechenden und 
schmeckenden Stoffen. Im reifen Zu- 
stand leicht verdaulich; stuhlbefördernd; 
besitzen ein höchst wertvolles eiweiß- 
lösendes Ferment (Bromelin). Inlän- 
dische Glashausware ist schmackhafter, 
bromelin- und vitaminreicher als die 
unreif zum Import gelangende Tropen- 
ware und Konservenfrüchte, 

Siehe bei Ananas. 

E Kleiner, fingerlanger Seefisch der He- 
| ringsfamilie; im Handel in Kräuter- 
marinade eingemacht oder in Pastenform. 


20 ein 


In Zucker eingelegte junge Stengel. 


Frische Seefische sind ein wertvolles 
Nahrungsmittel. Das Fischfleisch ist 
feinfaseriger und daher leichter ver- 
daulich als das Fleisch der Warmblüter. 
Es enthält auch geringere Mengen schäd- 
licher Extraktstoffe, die bei manchen 
Erkrankungen (Gicht usw.) von schäd- 
lichem Einfluß sind. Empfehlenswerte 
Eigenschaften des Anglers: festes Fleisch, 
keine kleinen Gräten. 

Enthält 2-3%, eines unschädlichen äthe- 
rischen Öles, das leicht abführend und 
gegen Blähungen wirkt. 

Enthalten 07% freie Apfelsäure, die 
appetitanregend wirkt. Je reifer die 
Äpfel, desto höher wird im allgemeinen 
der Zucker-, desto niedriger der Säure- 
gehalt. Vitaminreich. 


600 


143 1123) 


850 


Kandierte Orangenschalen in Scheiben- 
oder Streifenform. 


Haben einen ziemlich hohen Gerbsäure- 
|? gehalt, der öfter Ursache des sauren Auf- 
stoßens ist. 


13 1154 
0:8 1138 
5 zu 


0° | 36° , 
Io40 
— 1940 
28:2 


Leicht verdaulich, appetitanregend. 


a Rindfleisch (Brät), 5%, Speck, 
10 bis 15% Mehl Dünndarm des 
Rindes. 

Appetitanregend, leicht verdaulich, sehr 
nahrhaft. Tote (Kennzeichen: offene 
Schalen) und kranke Austern als Speise 


gefährlich. 


„ 


= Be 
870 
_ 1174 


| 
a” 
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Benennung 


Austernfisch ohne 
Kopf (25% Abfall). kg 


Backhuhn (30dkg)!) Stück 
ee kg 


Backpulver (3 dkg) Paket 


Banane mit Schale?) 
6a: 100.8) 2.004 kg 

Banane, frisches 
Fruchtfleisch ..... 

Banane, getrocknet. 


Barbon (rote Meer- 
barbe, Rouget) ... 


» 


Bertramkraut 
(Estragon) ....... kg 
Bertramkraut (25 g) Büschel 


Bier, Abzug-...... Liter 


„  Malz- (Bock-) 


Blaukohl(Blaukraut) 


(30 dkg) ......... Stück 
Blaukohl .„........ kg 


Bit vos, ... Liter 


1) Schlachtgewicht = genießbare Teile einschließlich de: 


t. — ?) Die Gewichtsangabe bezieh 
bat einen Brennwert von 7 Kalorien. 
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Durchschnittlich Gramm 


E Koh- ” = 
a Fett | Ichy- an =. 
drate 
1120 | 19 | =] 2: 1608 
4 1a ® 
ı0|s | _ | — 2 


7 1 1120 4 1500 
10 180 6 1750 


25 600 | 15 1300 


mr 


80 12 -—- | -— 400 


147 | 35 — | — [504 
— 1 — 1335 |425*) |220 


60 15 10 25 1860 
(15| 0'4| 0-25 0-61 21°5) 


7 | — |40 | 26%) '940 
72 |— | 50 | 36*) |925 
71 — ! 70 | 43%) |900 
a | 55 } 50%) 1870 
7 — !» 48%) 860 
4 | — |120 | 40 1830 


21 | 4 '5so | 70 |300 
9% | 6 705 | 6 Jı8o 


75| — | 15 4:5 270 
25 — | 50 15 [900 


174 15 —_— 1 -— Nr 


| 


Anmerkung 


Gemeiner Seewolf, siche auch bei Angler. 


Siehe Brathuhn. Durch die Zutaten 
(Fett, Eier) schwer verdaulich. 


—— 


Meist Hirschhornsalz (kohlensaures Am- 
monium) oder Speisesoda (doppeltkohlen- 
saures Natrium) für sich oder in Mischung 
mit Weinstein oder Weinsäure. 
Tropische, im Geschmacke an Melonen 
erinnernde Frucht von großem diäte- 
tischen Wert. Van Noorden empfiehlt 
sie als Ergänzung bei Milch-, Gemüsediät 
der Gichtkranken, bei eiweiß- und koch- 
salzarmer Kost der Nierenkranken und 
bei Entfettungskuren, weil sie eine große 
Sättigungskrafthaben. Ziemlich vitamin- 
reich, leicht verdaulich. Frucht gegen 
Unsauberkeit geschützt. 

Geschätzter Tafelfisch, wird entschuppt 
zu Markt gebracht, damit er lebhafter 
rot erscheint. 

Siehe Rindfleisch. 


Französischer Kräuterlikör, ursprünglich 
von den Benediktinermönchen der Abtei 
Fecamp erzeugt. 


Enthält geringe Mengen des aromatischen 
Estragonöles. 


m 


Schwaches, leichtes Bier mit kurzer 
Lagerzeit aus 9 bis 10grädigen Würzen. 
Haltbarer als Abzug, stärker, aus 11 bis 
13grädigen Würzen. 

Dunkle Biere, alkohol- und extraktreich, 
aus 13 bis 16grädigen Würzen. 

Sehr starkes dunkles Bier englischen 
Ursprunges. 

Helle oder dunkle Biere, letztere malzig 
und süß, schwach gehopft. 

Im allgemeinen schwer verdaulich, ent- 
halten häufig harte Steinzellen, wirken 
verstopfend. 


Vorstehende Eigenschaften in erhöhtem 
Maße. 


— 


Die Kohlarten haben ziemlich hohen 
Gehalt an wertvollen Nährsalzen (Kalk), 
wirken aber blähend. 

Blut (namentlich Schweineblut) ist das 
eisenreichste Nahrungsmittel. Es ist 
außerdem reich an Lezithin (Phosphor). 


— — 


der Knochen (15%). — 2) Genießbarer Anteil 70% der ganzen 
t sich auf das Fleisch samt 30% Knochen und Zuwage. — 4) Alkohol; 1 g Alkohol 


Durchschnittlich Gramm 


Boden oder wird als Schaum abgeschöpft. 


| (45°C), das Wasser verdunstet und das 
| Aus 1 kg Butter erhält man etwa %, kg 


Rindschmalz. 


Benennun u oh- : | 
‘ ae ee rt 
| = i 
| | | | 
Blutwurst......... kg :190 210 1170 | 1 ai '} 20 bis 30%, gekochter Speck, 20 bis 
" (25 dkg) Stück | 4751 50 425' 0'3:105 |>% gekochte Schwarten, 20 bis 30% 
| | | geschnittene Semmeln, Blut, allenfalls 
| j | i 'f Grieben (Grammeln), Gewürze, Dick- 
| | | | ‚| darm des Schweines. Eisenreich, Le- 
n i i) zithinreich. 
Bohnen, grüne .... kg | 27 2 66 — | _- | Siehe Fisolen, grün. 

„ weiße (dürre) . „ ‚240 15 480 80 1140 | Werden in weichem Wasser früher weich. 
| | !| Beste Ausnützung in Püreeform. Hoher 
| | | !{ Gehalt an Lezithin; nicht frei von Purin- 
| | | | if basen, 10'05%'). Für Gesunde sind 
| | | N | Hülsenfrüchte die nahrhaftesten Vege- 

N | ' | ') tabilien. 
Branzino (Seebarsch, ! | ! | 
50% Abfall)...... „180 3 1, 400 | Sehr schmackhafter Adriafisch. Siehe 
| | ; auch bei Angler. 
Bratenreste ..... ir 1335 75 — — 1565 ı 
Brathuhn (60 dkg)?) Stück |102 26 — | — 1372 ı' Zartes und, wenn nicht zu fett, be- 
TEEN kg 1170 |43 | — | — :621 | sonders leicht verdauliches Fleisch. 
Bratwurst (10 dkg). Paar | 17 |25 | -- |; — | 51 170%, fettes Schweinefleisch, 25% Rind- 
EN N kg 1170 1250 -- | —- 510 j fleisch (Brät), Gewürze, Schafdarm. 
Breton............ Flasche | — — ee A | — Aus Pflanzen bereitete, unschädliche 
| | ı Farbstoffe in flüssiger und fester Form. 
Brimsenkäse | | 
(Liptauer) ...... kg 1265 [295 40 | — 1350 ; Aus Schafmilch erzeugter Weichkäse. 
12:2) WE „ 9 |6 |705 | 6 Jıso | 
Brot (gemischtes).. „ 70 10 :500 10 |400 ' Siehe bei Schwarzbrot und Semmel. 
Brunnenkresse i | | | 
(Salat, Gemüse) .. „ 20 5 25 5 ,935 ) Wirkt anregend auf Appetit und auf 
| |\ Speichelabsonderung. Reich an Nähr- 
Buchweizenmehl, | | salzen (Jod und Eisen). Vitaminreich. 
siehe Heidenmehl | | 
Butter, Koch- .... „ s 830 | 5 | — [140 |) Hoher Nährwert. Wegen des niederen 
u ee ae u. | | t Schmelzpunktes im allgemeinen leichter 
| | | | | verdaulich als andere Fette. Vitaminreich. 
Butterschmalz | | ; | Man schmelzt Butter bei mäßiger Hitze 

(Rindschmalz).... „ 1 5 1920 a ee 

| | Kasein scheidet sich aus. Es sinkt zu 
| 
| 


l 
| 
| Französischer, durch Schimmelpilze zum 
Reifen gebrachter fetter Weichkäse, für 
Magenkranke nicht empfehlenswert. Wird 
auch in Österreich erzeugt. 

! 


| 
| | 

Camembertkäse.... kg :250 1270 | 30 ı— ‚400 
| 1 

! | 

| Im allgemeinen schwer verdaulich; hoher 


Champignons (Tafel- 


blätterpilz), frisch 40 2 ; 40 8 ,900 er . - 
: Bin ae Nährwert kommt den Pilzen nicht zu, 
Champignons in Salz gi 2 = a | 5 890 doch sind sie reich an Lezithin und Nähr- 
m getrocknet R 348 17 348 .69 1130 salzen. 
Chesterkäse ....... » 265 295 40: — 350 | Trockener englischer Vollmilch-Hartkäse 
5 | (Fettkäse), zählt zu den nahrhaftesten 
Nahrungsmitteln. 


i 1) Die Zahlen geben die Menge der Harusäure in Prozenten an, die sich aus den Purinbasen bildet. — ?) Schlacht- 
gewicht = genießbare Teile einschließlich den Knochen (15%). 


Cognac, siche Wein- 
brand 


44 639 


LL———————————————— 


Durchschnittlich Gramm 


Benennung Ei- Koh- | zeilu- | Was- Anınerkung 
weig | Fett | Ichy- | jose ser 
drate 
LL——————————ee es 
Datteln „unearas kg 21 5 Iso 28 1179 Sehr reich an Phosphorsäure (Lezithin), 
sehr nahrhaft, stuhlbefördernd, vitamin- 
reich. 
Dillkraut (5 g)....Büschel| (0'2| 005 04| 0'1| 4'2) Enthält geringe Mengen einer kampfer- 
u eher kg 35 10 75 20 1840 | artigen Substanz. Dillensamen kann wie 
Kümmel Verwendung finden. 
Dörrgemüse (Mittel- | 
WEILE). seat Br 120 15 :450 1100 |200 | Die minderwertige, vielfach verfälschte 


und durch Kupfersalze und Schwefelung 

konservierte Ware der Zeit des ersten 

| Weltkrieges hat den - Dörrgemüsen 

I] schlechten Ruf verschafft. Gute, sorg- 

| fältig gereinigte, in luftverdünnten Raum 

|| bei niedriger Temperatur, bei welcher 

auch die Vitamine erhalten bleiben, 

| getrocknete Gemüse sind schätzenswerte, 

| doch nicht billige Konserven, die über 
| 
l 


nn 


die Zeit des Mangels an Frischgemüse 


hinweghelfen können. 
Dorsch, siehe 


Kabeljau 
Danstöobst, 2453, „ 6 — ,600 18 1360 
” (Y, )) ... Glas 2 — 1150 5 90 
Edamerkäse ...... kg 1265 wi 40 | — 1350 Fetter holländischer Hartkäse. 
Eier (53 g, davon 
6g Schale).. .... Stück | 63| 54! — | — | 344 
Eier. sehen kg 1120 1103 | — 1 — 1649 Hoher Nährwert (wie Fleisch). Reich an 
Eidotter (16g) .... Stück | 271 54 | — | — 7-6 |{ Lezithin und Salzen, besonders Eisen und 
et re kg 1169 338 | — — 1477 Kalk, auch an Vitaminen. 
Eierklar (31 g)..... Stück 36 | —_— 11 | 26:8 
5: header kg 1117 11 | — 1864 
Eierkognak........ Liter | 40 90 1340 |140!) |370 Aus Kognak (Weinbrand) mit Zucker 
und Eigelb hergestellt. 
Emmentaler,...... .„ kg 1265 i295 40 — 1350 Fetter Schweizer Hartkäse. 
Endivie(Salat,7dkg) Stück | 14} 0-4| 1-8| 0-4| 65-5|) Oxalsäurehältig (siehe darüber bei Rha- 
ee kg 20 5 25 5 1935 barber). Genauer: Winterendivie, die 
frischen Blätter der kultivierten Endivien- 
pflanze (Cichorium endivia) zum Unter- 
| | schiede vonder Sommerendivie,dem 
Bundsalat (Lactuca sativa) (siehe bei 
| Häuptel- und Kochsalat). Abart: Kraus-, 
| krausblättriger oder gekrauster Salat. 
Endivie wird auch spinatartig zubereitet. 
Engelwurz siehe | en von schwächerem Magen schwer 
Angelika | verdaut. 
Ente,Haus- (1:5 kg)?) Stück 1225 Iı9gı | — | — |go4 
» wid 10 . ... kg 170 128 — — 1536 | 
”» lld- x 2 Stü k f _— h = . R 
e z 4 BR 8) kg nn = 1, | Es } Leichter verdaulich als Hausente. 
\ ae ax u | 


1 : : L i 
dee ) ee Alkohol hat einen Brennwert von 7 Kalorien. — 2) Schlachtgewicht = genießbare Teile einschließlich 
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ee a u m a ne u nr ara sn re ea no 
| Durchschnittlich Gramm | 


| | 
Benennung io Ei- | | Koh- | Zellu- | Was- | Anmerkung 
| weig | Fett | lchy- | jose | ser | 
i | drate | | 


Salzgestoßenes (Bindegewebe mit Salz), 
! Pfeffer; Dünndarm des Rindes. 


Erbsen, frisch, in | 
Hülsen „.ossssess kg —-— i— |— I —- | — 
Erbsen, frisch, aus- 
gelöst, grobe, grün 
(ZV’AER) sure Liter | 42 4 84 14 1550 
Erbsen, dieselben... kg 60 5 1120 | 20 1785 Grüne (nicht ganz ausgereifte) Erbsen 
Erbsen, frisch, aus- | gehören zu den nährstoffreichsten Ge- 
gelöst, mittlere | müsearten. Je jünger sie sind (Zucker- 
DI-ARE) zus enr Liter | 29 1 59 | 10 146 erbsen), desto weniger unverdauliche 
Erbsen, dieselben... kg 45 3 | 90 | 15 !840 Zellulose enthalten sie. Vitaminreich. 
ER Zucker- 
(60 dkg) ......... Liter | 18 1 36 | 6 ia 
Erbsen, Zucker ... kg | 30 | 2 [60 |! 10 |890 
= getrocknet, | | 
ZUCRETE ee »  |240 | 15 |480 | 80 ;140 
Erbsen, getrocknet, | | | | 
gelbe, ganze ..... =. 7240 15 | 480 | 80 140 | 
Erbsen, getrocknet, | 
gelbe, halbe ..... u 240 15 480 | 80 1140 ; i ie 
Erbsen, getrocknet, | Siehe bei Bohnen, weiße. 
grüne, ganze..... „1240 | 20 520 | 50 ;140 
Erbsen, getrocknet, | | h 
grüne, halbe ..... „210 | 20 520 | 50 :140 | 
Erbsen, konserv., in | | 
Dosen, grobe | | 
BO ARE) naar Liter | 60 5 120 | 20 1686 
Erbsen, dieselben... kg 67 6 133 | 22 |762 
Erbsen, konserv., in 
Dosen, mittlere ' 
(85 duE) sec Liter | 42 3 185 14 699 
Erbsen, dieselben... kg | 50 3 100 | ı7 !822 
Erbsen, konserv., in | 
Dosen, Zucker- | 
(BO ARE) „sauren Liter | 26 2 154 9 j703 
Erbsen, dieselben... kg 33 2 67 11 er 
Erdbeeren, Garten- „, 6 5 | 70 | 20 ;880 | Salizylsäurehältig; vorteilhaft für Gicht- 
und Zuckerkranke; auch ziemlich eisen- 
| hältig, vitaminreich. 
Erdbeeren, Wald-.. „ 6 5 70 | 20 1,880 Aromatischer als Gartenerdbeeren, aber 
| wegen der Kernchen schwerer verdaulich. 
Manche Personen bekommen nach Genuß 
| von Erdbeeren Nesselausschlag. 
Erdbeermark....... » 6 — 1500 18 460 Passierte Erdbeeren, mit Zucker kalt 
eingerührt, wodurch Aroma gut erhalten 
bleibt. 
Erdbirne, siehe 
Topinambur 
Essig, Estragon- .. Liter Die Zusammensetzung des Essigs ist 
» Koch- sau „ großen Schwankungen unterworfen. 
u Weines PN (2 _ 3 — | 930)|| Durch Zugabe von unverfälschtem Essig 
werden viele Speisen leichter verdaulich 
Estragon, siehe gemacht. Essig (besonders ungekocht) 
Bertram | ist Gichtleidenden und anderen Kranken 
nicht zuträglich. Ersatz: Zitrone. 
Extrawurst.....-.. kg i220 1300 — 
| 


Ren j450 60 bis 80%, Rindfleisch, 20 bis 40% Speck. 
| 
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EN En u EEE ur a ne ea nl Fe SET, EEE FIEBER Fremen SFR ET) 
| ‚Durchschnittlich Gramm 
! 
i 


Benennung | Koh n ei Anmerkung 
weiß | Fett | Ichy- Tr | Se 
drate | 
Fasan (1 kg) ....... Stück j187 17 — | — 1629 gen von großer Schmackhaftigkeit 
an Nahhnesrage re 17 — | — 1629 und feinem Aroma. 
Feigen, trocken ... »„ 36 14 555 | 60 !300 Dickschalige (Kranz- und Faßfeigen) sind 
| | | schwer verdaulich; sonst sind Feigen 
sehr nahrhaft und wirken wegen des 
Gehaltes an Kernchen stuhlbefördernd. 
Feigenkzaffee....... „1 40 | 48 1580 | 70 |210) | Die Kaffeezusatzmittel enthalten nichts 
| von dem im Kaffee vorkommenden 
| Koffein. Durch ihren Geruch und Ge- 
N schmack können sie die Absonderung 
t von Verdauungssäften begünstigen. 
Fenchel (Finocchio Fenchelgemüse, besonders beliebt in 
dolce): | | Italien, wo die Pflanze üppiger als im 
a) Fenchelpflanze N Norden gedeiht und unter Beibehaltung 
(Gemüse) | der italienischen Benennung von dort 
(20 dkg) .....- Stück 4 1 5 1 hier eingeführt wird. 
b) Fenchelsamen Enthält 3:96% eines unschädlichen, an- 
(Gewürz) ..... kg 1(170 1130 !310 1145 130) „, rat schmeckenden ätherischen Öles. 
Filz, vom Schwein, | | ist vorteilhaft, durch Auslassen 
Bauchfilz ........ „ 20 909 — | — [155 | (Schmelzen) von Filz selbst Schweine- 
Filz, vom Schwein, | | schmalz zu bereiten; siehe bei Schweine- 
Speckfilz „....... » 40 800 — | — [187 fett. 
Fischbeuschel...... » 1210 | 40 — | — |730 Reich an Phosphor und Eisen. 
Fische, siehe bei | 
Flußfische, See- | 
fische i | 
T Ouaikar En 20 45 10.920 Die Kohlenhydrate der grünen Fisolen 
= en 8 = bestehen zum großen Teile aus Inosit, 
Fisolen, grün, frisch, gr‘ 
Re der sich nicht in Zucker verwandelt. 
II. Qualität....... z 30 — | 70 10 1885 Für Diabetik k t G u. 
Fisolen, grün, frisch, Eur ia ni er gut geeignetes Gemü 
III. Qualität „ 140 | —| 90 |15 850 ne 
Fisolen, grün, in 
ESSIE. 2.2 seen Liter ! 24 — 156 i 8 Is92 
Fisolen, grün, in | 
Ba aaa kg | 30 — | 70 | 10 1875 
Fisolen, grün, in 
RRERLTEN Liter |24 | — |56 | 8 je” 
Fisolen, grün, in | 
DEE ae kg 30 — | 70 10 1875 
Fisolen, weiß..... „ 28 | 15 1480 | 80 1140 | Siehe Bohnen. 
Fleischextrakt | Enthält fast keine brennbaren Nährstoffe, 
(Liebig)... -:--... ; 40 — | | — 1200 sondern Extraktivstoffe (Fleischbasen), 
| denen nervenanregende (auch verdau- 
| ungsbefördernde) Wirkung zukommt, und 
| | Nährsalze. Fleischextrakt bringt, nur 
in ganz geringer Menge verwendet, Vor- 
i teile. Vitamimarm. 
Nieren-, Leber- und Gichtkranken sowie 
| älteren Personen ist der Genuß von 
| | | | Fleischextrakt wegen der. darin ent- 
, . N haltenen Harnsäurebildner zu widerraten. 
Flußfische, siehe bei | 
(Fluß-)Hecht | 
Fogas ) 
RO Ab u ee 


— 1390 Siehe bei Schill. 
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Durchschnittlich Gramm 


I 
Benennung Ei- | Koh- | Zeliu- | Was- Anmerkung 
weiß | Fett | lehy- | jose | ser 
rate | 
Forellen | Das Fleisch der Forelle enthält ziemliche 
— | — 1390 :| Mengen von Purinbasen, die aber beim 


(50%, Abfall) .... kg | 95 | 10 


Kochen größtenteils in den Fischsud 
‚| übergehen. Das nahrhafte Fleisch wird 
von iedermann gut vertragen. 

129 bis 70%, Rindfleisch, 30 bis 50% 
ae 


Frankfurter Würstel 


VO ARB) ars Paar | 18 |3 ii — | — fettes Schweinefleisch, allenfalls Speck. 
Frankfurter Würstel kg [180 310 | —- | — 500 | Dünndarm des Schafes. 
Froschschenkel | 

| reicht verdauliches, weißes Fleisch. 


Froschschenkel .... kg [210 | 10 ee N 


| 
(3dkg) .....:.... Paar 6-3 0-3; ee | Sr 19-2 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


Gans (45 kg)!) .... Stück |648 [1823 | — ' _— 11538 |) Hat von allen Fleischarten fast den ge- 
I en aeneerhe kg |144 1405 | — |! — 342 ringsten Eiweißgehalt. Das von vielem 
| Fett umgebene feste Muskelfleisch ist 

| H ı? schwer verdaulich. 

GBanslelt euren > — 1100. — i — | — Fette sind im allgemeinen um so leichter 
i ; verdaulich, je leichter sie schmelzen. 
| Gansfett ist leicht schmelzbar und daher 

| leicht verdaulich. 

Gansleber ........ 2 150 70:60 — [710 Phosphor- und eisenhältiges Nahrungs- 
| mittel, das aber auch reich an Nukleinen 
(Harnsäurebildnern) ist. 

Gänseklein, Gansel- pro | 

junges?) (50 dkg).. Gans | 72 203 ; — ! — [171 ie m } { 
Gän 5 N Ga A | | Kopf und Hals, Flügel, Füße und Magen 
PUNEER ee kg |144 1405 ! -—- | — [342 
Gelatine (6 Blätter) | IR e : 

= LAKg). 2... I“ laoos) an | — | — [100 ! Eiweißähnliche Substanz (Leim). 

Gelbe Rüben, siehe ! | 

Rüben, gelbe N 

Germ (Preßhefe) .. „ (90 10 | 10 | 76 |800) j Aue 

Gerstenmehl....... 3 115 | 25 :700 | 10 |130 Das im Verhältnis zu anderen Mehlen 
billige Gerstenmehl findet in der Küche 
| | wenig Verwendung. ; 

Gervais (7 dkg) ... Stück 9 s| 29-4! 0901| — | 301, Weicher, ungesalzener, wenig esäuerter 

Mi aeg g 10 1420 | 2 — 430 französischer, jetzt auch in Österreich 
| erzeugter Rahmkäse. Vorzügliches Nah- 
rungsmittel, das auch von Personen mit 
schwächerer Verdauung gut ausgenützt 
i wird. 

ü 80 Enthalten außerdem 10 bis 25% des 

a er % en | ätherischen Nelkenöles und 10 bis 20%, 

| Gerbsäure. 

Gorgonzola ....... » 1265 1295 ! 40 — |350 Fetter italienischer Hartkäse. 

Grammeln, siehe 

Grieben 


Grieben (Gram- 
meln), ausgepreßt Ir 580 |250 
Grieß, Weizen- .... „ 100 [10 


Br — 1100 
750 5 1130 Grieße sind runde oder kantige Bruch- 
stücke verschiedener Getreidearten von 
verschiedener Feinheit. Siehe bei Mehl. 


| 
| 
GEAUBEeNn unseres “ 80 | 10 760 10 130 | Siehe Rollgerste. 
| 
| 


Grünkernextrakt 


(Kior) „uucsauee „.'9o Ian 750 6 130 Unreifer Dinkel, gedörrt und enthülst. 


1) Schlachtgewicht einschließlich der Knochen (10%). — ?) Schlachtgewicht = eßbare Teile einschließlich der Knochen 


(70%), — 3) Eiweißähnliche Substanz (Leim). 
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Tää6—__ö6ö 5 Da EEE 
| Durchschnittlich Gramm 


Benennung Ei- Koh- | zeitu- | Was- Anmerkung 
weig | Fett | lehy- | jose | ser 2 
| drate 


LT TTää———— 
Grünkorn (enthülst) kg ip 20 Er 20 130 " 
Grütze (Hafer-).... » 94 | 35 1640 | 18 |100 

» (Gersten-).. » 86 15 1643 9 1140 Grützen sind Grieße aus Buchweizen, 


;; (Buch- Gerste und Hafer (siehe dort). 
weizen-) ......... Pr 89 10 1666 10 1140 
Gurken, frisch, zu 
a dkg) eu EDER 3 = 6 3 126 Schwer verdaulich. 
Gurken, frisch, zu 
Salat unse kg 10 — | 20 10 1955 


Gurken, frisch, zum 

Einlegen in Essig 100 

(4 dkg per Stück) . Stück | 40 
Gurken, dieselben.. kg 10 
Gurken, frisch, zum 

Einlegen in Salz 

EARE) 2. ne Stück 154 
Gurken, dieselben... kg 10 
Gurken, konserviert 


in Essig (Essig- | 


gurken), 4dkg ... Stück | 0-4 
Gurken, dieselben.. kg 10 
Gurken, konserviert 

in Salz (Salz- 

gurken), 14 dkg .. Stück 14| — 
Gurken, dieselben.. kg 10 
Gurkenkraut....... Büschel | — = 


Leichter verdaulich als Essiggurken und 


2-8| 1-4:!132-3 !f frische Gurken. 


20 |ı0 945 | 


| Von der Boretschpflanze werden die 
| jungen Blätter als Salat und die jüngsten 

Blätter der heranwachsenden Pflanze als 
| Gewürz verwendet. 


Haferflocken ...... kg 1105 | 40 1630 | 20 100 Reich an Lezithin; wertvolle Nahrung 
Hafergrütze ....... 94 :35 [640 | 18 1 00 | Desonders in Verbindung mit Milch 
Hafermell ........ er 94 35 1640 18 1100 (wobei bessere Ausnützung erfolgt). Für 
Haferreis (geschälter Diabetiker am wenigsten schädliches, 
Hafer)- ....0sces = 90 45 1590 14 |130 | stärkehaltiges Nahrungsmittel. 
Hagebuttengelee... „ 6 — 600 18 |360 |. Hagebutten, mundartl. Hetschepetsch 
(Scheinfrucht der wilden oder Hunds- 
rose). Hoher C-Vitamingehalt. 
Halbemmentaler- 
11ER 7 290 .260 | 40 — 1350 


| Nach Schweizer Art in Vorarlberg und 
| | in Tirol erzeugter halbfetter bis fetter 

| Hartkäse, weicher im Teig und kleiner 
gelocht als Emmentalerkäse. 


_ — |1gog || Hase (Rammler, Häsin [Setzhase]). 


Hase im Fell (3kg)!) Stück |500 | 24 | 
67 8 | er a Das Fleisch des Wildes besitzt hohen 


Hase im Fell!) .... kg |1 
Hase ohne Fell 


DEE Stück |500 | 24 
Hase ohne Fell)... kg 1178 9 


Nährwert und ist im allgemeinen leicht 
— | — |180g8 If verdaulich; sein Gehalt an Fleischbasen 
== u. 1938 aber ungeeignet für Gicht- und Gefäß- 
kranke. Puringehalt des Hasenfleisches 

0.11%. 


Haselnüsse (Kerne) F |160 ” 30 60 Ziemlich phosphorreich, aber schwer 


| verdaulich; am ehesten verdaulich im 
| 


gemahlenen Zustand. 
Hasenklein, Hasen- 


. : pro Leber, Herz, Lunge, vordere Gliedmaßen 
junges!) (40 dkg) . Hase | 71 3 ni | 1958 und vorderer Teil des Brustkorbes (nebst 
a nen kg ze I 9 I — I — I6s6 |) Bin). 


I) Totgewicht, einschließlich der Knochen (15%). 
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DE Er Er EEE a u Eu EEE LEE LE DEE ZELLE LEN, un DEE EEE EEE RE EEE EEL: 
I N 
Durchschnittlich Gramm | 


Benennung 5 | Koh- | & Anmerkung 
weiß | Fett | Ichy- | tose | ser 
drate 
| | 
sr | 2 
BSR NORDEN a (ia Gliedmaßen. 
Hasenrücken \ 
(50 dkg)!) ........ Stück | 89 4 | — | — 323 Geschätztester Teil des Hasen. 
BRTEN kg je | 0 | —,| — 1646 j 
Häuptelsalat (9 dkg) Stück 18) 05! 2-2| 0-5) 8411) Auch Kopfsalat genannt; Bundsalat 
„ er RR 20 5 | 25 5 1935 || heißen die gebundenen, meist weniger 
N |! schön entwickelten Köpfe. (Siehe Koch- 
| [satt Reich an Nährsalzen (Eisen, 
zitronensaurem Kali u. a.). Vitaminreich. 
Hausenblase ...... s 850 I — — — 100 | Fischleim aus der Schwimmblase des 
| | | Hausen. Dient zur Herstellung ver- 
schiedener Gallertspeisen und zum Klären 
| von Wein. 
Hecht, Fluß-, mit | Das Fleisch der Flußfische ist ärmer 
Kopf (50% Abfall) „, 95 3 — 1 398 an Extraktstoffen als das der Warm- 
| !| blüter, daher vorteilhafter für Gicht- 
'\ kranke, Leber- und Nierenleidende u. a. 
!| In der Laichzeit (März bis Mai) enthält 
| | || Hechtenfleisch zuweilen giftige Sub- 
| stanzen. 
Hecht, See-, mit | | 
Kopf (50% Abfall) „, 85 3 — | — 405 ! Siehe bei Angler. 
Hefe (Germ, Back- | 
Bee) een „  |(0 I 10 | 10 | 75 ,800) 


Hefe (Trockenhefe) „, 440 | 40 !250 15 1228 Außerdem 65%, Salze (namentlich phos- 
| | phorsaures Kali). 
Heidenmehl (Buch- | 


weizenmehl) ..... 7 90 10 '666 schwerer verdaulich. Enthält reichlich 


Nährsalze (Eisen, Phosphor, Natron). 


Wegen des hohen Holzfasergehaltes 
10 [140 


Heilbutt (20%, Ab- 


Hall). ocasunens er: 128 |20 ı — — 640 Siehe bei Angler. 
Heringe, Salz-, | 
5 abe): 00% . Wegen des hohen Salzgehaltes (oft über 
Abfall)........... Stück | 143 128, — 1 | 36 10%) und des Gehaltes an Purinbasen 
Heringe, Salz-, .... kg |95 |85 | — | -— 240 |( schlecht für Gicht-, Gefäß- und Nieren- 
Heringe, Ostsee-, | ER 
mariniert (50% 
Abfall) (16 dkg) ... Stück | 15 | 135, — N 
Himbeeren ........ kg 4 — |75 Wegen ihres Gehaltes an organischen 
Säuren und Nährsalzen (Kali, Phosphor) 
wertvoll. Die Kerne sind unverdaulich; 
N sie geben, wenn sie beim Genusse zer- 
| bissen werden, ziemliche Mengen Gerb- 
| stoff ab. Vitaminreich. 
Himbeermark ..... " 6 I! — soo | ı8 |460 | Siehe bei Erdbeermark. 


— 1425 Fruchtsäfte — besonders nicht zu zucker- 
reiche — wirken (durch ihren Gehalt an 
Salzen) harntreibend, blutverdünnend 
und blutalkalisierend, d. h. abstumpfend 

| auf etwa vorhandene Säuren, wie Harn- 


Himbeersaft (14, kg) Liter | — | — ‚788 


säure bei Gicht. 
Im Handel erhält man als Himmeltau 


25 1150 
feingemahlenen Weizengrieß. 


Himmeltau ....... kg 95 | 18 


w 

or | 

[e:] 

oQw 

Die 
a 


1) Totgewicht, einschließlich der Knochen (15%). 
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en ehe Sn ak 


nn anna 


ee u un nn en ruhe on nn nun nu nn un U Ön on So = U. So (7 SB BB 1 ..2 dl U 2 DD. = 23 u 


Durchschnittlich Gramm 


Benennung ._ ‚ Koh- = fae- . Anmerkung 
weiß | Fett | Ichy- nn | 
. drate 1 
| N 
Hirschfilet (ohne | i | I} Hirsch oder Rotwild. Hiezu zählt Edel- 
Knochen) ........ kg 210 ; 10 —_ | — 760 hirsch und Damhirsch (Hirschkalb = 
Hirschrücken!) .... „ | | junges Tier, Schmalwild = nicht ge- 
Hirschschlegelt) N 178 9: — | — [646 ij schlechtsreifes weibliches Tier, Hirsch- 
Hirschschulter!) ... „ J | | !| kuh = älteres weibliches Tier, Althirsch 
| | ‚| = älteres männliches Tier. Siehe auch 
| i | bei Hase. 
Hirse, geschält .... „ 100 , 40 680 | 25 1120 | Hirse gilt als schlecht ausnutzbar. Von 
| ji Personen, die sich an Hirse gewöhnen, 
| | wird sie gut vertragen und gut aus- 
3 | genützt. 
Hohlhippen | | . 
(30° Stück) ....... Y 9m 175 750 5 |75 | 
Honie..sesssn Ei 14 | — 750 — 11% Neben den sehr nährenden Kohle- 
| | | hydraten sind noch geringe Mengen von 
| Lezithin und der konservierenden Amei- 
| sensäure vorhanden. Vitamingebalt ver- 
| | | schieden. 
Hühnerbrust (aus- | | | H 
gelöst 8 dkg)..... Stück | 16 | 4 1 — , -- |58 | Sehr zartes, weißes, fettarmes Fleisch; 
N | | | siehe bei Brathuhn. 
Hühnerklein pro | | | 
(Hühnerjunges)?).. Hubn | — runrrr | Kopf, Leber, Magen, Füße und Flügel. 
P 8 
Hühnerleber (5 dkg) Stück | 10 | 18 1:5 — 188 |. : 
kg i200 35 20 | — 216 ij Siehe bei Gansleber. 
HummerohneAbfall $, 160 | 15 | — — 1810 |\ Enthält auch Eisen und Phosphor, 
Hummermit Schalen ! Fleisch wohlschmeckend, aber derb und 
(60% Abfall) .... » 64 65 — | — 1324 schwer verdaulich. Nach Genuß von 
|| Hummer stellt sich bei manchen Men- 
| schen Ausschlag ein. 
l 
1 Tat 22) PIERRE kg 1205 | 85 — — ‚545 Eiweißreichstes Geflügelfleisch. 
TUBWER ac 7 (70 | 38 1670 45 120) | Enthält 0°5 bis 3%, eines ätherischen 
| | Öles. 
Johannisbeeren (Ri- | | RE 
bisel) .....cu..... kg A ts 198 135. 865 Wegen der Schalen und Kerne ziemlich 
| schwer verdaulich; enthalten über 20% 
| Apfel- und Zitronensäure. 
re ag ; 6 | — |500 | 18 460 | Siehe bei Erdbeermark. 
obannisbeeren- 
| A ; 
marmelade........ Pr 6 — 1600 18 360 Passierte Johannisbeeren, mit Zucker 
| eingekocht. 


Julienne, trocken... „ 1110 | 20 740 10 | 70 Suppengemüsemischung von nudelförmig 


geschnittenen gelben Rüben, Petersilien- 
grün, Selleriewurzel (Zeller), Kohl (Wir- 


b sin auch ganzen grünen Erbsen. 
Jungschweins- 8), & 8 


| 
schlegel, unabge- | | Wegen der von Fett und Bindegeweben 
| 


| j reichlich umgebenen Muskelfasern schwer 
I ereennnnnnnnn „ 150 Ia2 I _ I _ 560 !) verdaulich. Siehe Schweinefleisch. 


4) Totgewicht, einschließlich der Knoch 
; \ en (15%). — 2) Schlach = 
(70%). = Schlachtgewicht, einschließlich der en sh), N 


696 


I-- Durchschnittlich Gramm 
! Koh- | en 


| 
! 

Benennung | Ti- | Anmerkung 
| 


! 
| | 

| Schellfischart, für deren kleinere Exem- 
; plare die Bezeichnung Dorsch, für an 


Kabeljau, mit Kopf 
u Te 2 i der Luft getrocknete Stockfisch, ein- 
i 
| 
N 
| 


(50%, Abfall), 


Dorsch ........... kg 85 3 
gesalzene, nicht getrocknete Laberdan, 


ungesalzene, getrocknete Klippfisch 

gebräuchlich ist. Doch wird auch der 

Schellfisch selbst, der Köhler (Seelachs), 

der Lengfisch u. a. auf Stockfisch, 

Laberdan und Klippfisch verarbeitet. 
Siehe auch bei Angler. 


118 287 :240 110) |! Außerdem 90 g Gerbsäure, 10 g Koffein. 
Außerdem 46 g Gerbsäure, 12 g Koffein. . 
Der anregende (aber geschmacklose) Be- 
: standteil des Kaffees ist das Koffein, ein 
‘ Alkaloid, das Herztätigkeit und Blut- 

: druck erhöht (Arteriosklerose). Koffein 


Kaffee, roh ....... T (126 
» geröstet.... „ |(141 j138 426 :180 | 24) 


ist ein Harnsäurebildner (Gicht). Diese 

Eigenschaften fehlen dem koffeinfreien 

(richtig coffeinarmen) Kaffee, z. B. HAG- 

Kaffee. Wegen des Gehaltes an Gerb- 

säure wirkt Kaffee adstringierend (zu- 
' sammenziehend). 


950 ' Außerdem sind in 11 2-6 g Koffein und 


Kaffeeauszug ..... 
(schwarzer Kaffee) 
(1laus 15 dkg ge- 


| 
| 
| 
| 
! 
| | 
| | 
| 
| | 
branntem Kaffee) — 8 | 22 = 
| | ' 61 g Mineralstoffe enthalten. 
Kaiserfleisch (15% | | 
ABI). „. l20oo lin ' — | — !490 : Mit Schwarte geräucherte Schweinsbrust. 
| ' Siehe bei Schinken. 
Malao. sis „200 |285 180 | so 55 | Kakao enthält 1-5% eines Alkaloides 
| 1 ! (Theobromin). Er regt weniger auf als 
' | : Kaffee oder Tee, besitzt mebr Nährstoffe 
und ist leichter verdaulich. Reich an 
| ; Nährsalzen (Phosphor), enthält er auch 
| | | Harnsäurebildner. 
Kalbfleisch. ..... TEN 200 40 —_ | —- ;740 ı Kalbfleisch ist zart, feinfaserig und ent- 
| | ' hält weniger Bindegewebe als Fleisch 
: anderer Tiere; es spielt daher in der Diät 
; neben dem Huhn eine wichtige Rolle. 
Kalbsbeuschel | !} Wie alle inneren Organe des Tierkörpers 
EEE n 150 25 | —_ % ee Purinbasen (Harnsäure- 
| | ; 
Kalbsbries, einschl. | i | '\ Leicht verdaulich, als Krankennahrungs- 
Fleisch (1 kg) 280 4 u OR ‚| mittel geschätzt. Wegen des hohen Ge- 
Kalbsbries, Rose ” t | | iy haltes an Purinbasen (0-99%) für Gicht- 
(1, kg 140 2 | ze | — 350 !lund Gefäßkranke unzulässig. Vitamin- 
BE RB) estaren r | | |gers3 
Kalbsbrust!) ...... > 150 30 | —_ | — 555 ! Siehe Kalbfleisch. 
Kalbsfüße (0-5 kg, ER: 
60% Knochen) wi Stück | 46 | 22 | —_ | — 18 N Eiweiß und eiweißäbnliche (leimgebende) 
Kalbsfüße ........ kg 92 4 i— | — 256 ;f Substanz. 
| : ! R ; e 
K ü | — | — 310 Der Teil des Bauchfelles, der die Gedärme 
ri oe ng R Air | a Fu überzieht und sie schließlich an der 
au Re | Wirbelsäule befestigt, heißt Gekröse. 
Kalbsherz ........ „170 180 i — i — .740 | Vitaminreich. 


1) Die Gewichtsangabe bezieht sich auf das Fleisch samt 25% Knochen, bzw. Zuwage. 


LL—————————————— A GESSEEEEESENBEEEENEENGEESEEEEEEEEEEEEDEEEE 


Durchschnittlich Gramm 


! 
Benennung or ı Koh- llu- | Was- Anmerkung 
a Fett | u: Te | ser 
anzu ec ae ESSEN De U a a 
Kalbshirn (05 kg) . Stück | 50 | 45 —_ | _ 1260 Nach Rubner wird von der Gehirn- 
sr  Keeekere "kg 1100 90 — 1 — 800 substanz nicht viel mehr als die Hälfte 
ausgenützt. Reich an Salzen (Phosphor), 
| | hoher Lezithingehalt. Wegen des Ge- 
| haltes an Purinbasen (Harnsäurebild- 
| nern) für Gicht- und Gefäßkranke un- 
| geeignet. Vitaminreich. 
Kalbskopf (4 kg, | | Eiweiß und eiweißähnliche (leimgebende) 
50% Knochen) ... Stück 1400 80 — -—- 1480 | Subst Gekochter Kalbskopf gilt als 
Kalbskopffleisch ... kg !200 40 — 1 — 1740 leicht verdaulich. 
Kalbskoteletten | | 
R (-Rippchen)!)..... 3 150 30 — io ‚955 Siehe Kalbfleisch. 
Kalbsleber ........ < Ioo0 35 42) | — 715 Gehalt an Purinbasen 028%, (Harn- 
| säurebildner, Gicht). Die Leber ist 
N dagegen ziemlich reich an Eisen. (Vor- 
| teilhaft für Blutarme. Leberdiät!) Vi- 
5 taminreich. 
Kalbslunge........ a; 150 25 —_ | — 800 Enthält wie alle inneren Organe Purin- 
| | basen (Harnsäurebildner, Gicht). 
Kalbsnieren ....... Stück |180 45 _ | — 760 Reich an harnsäurebildenden Substanzen 
| (Gicht). Vitaminreich. 
Kalbsnierenbraten!) kg 1150 30 — | — 555 Nierenfett leicht verdaulich. 
Kalbsnuß -(Frican- | 
deau) ohne | 
Knochen) ........ T 200 40 — 1 — 740 
Kalbsrücken!) ..... ” 150 | 30 _ | — 555 
Kalbsschlegelt)..... „150 30 u ISO 
Kalbsschnitzel /ohne | 
re ea here „ 200 40 — | — 740 | 
al Iter! =.) u 5 ; . 
ER je „»  |150 | 30 | “u ;t Siehe Kalbfleisch. 
Knochen) ........ MO 8 ee} 
Kalbsstelzen, aus- | | 
gelöst (ohne l | | 
Knochen) ........ » 200 40 — | — :740 | 
; \ H 
TEE v Bi: er eye nr SE | = 605 \ Gehalt an Purinbasen 017%. 
Kaninchen mit | | | Das Fleisch der wilden Kaninchen 
Knochen _(brat- ! t (Lapins) ist geschmackvoller als das 
31 1184 182 _ | -— ‚600 der zahmen. 
! 
res ee . | Sehr zartes und, wenn nicht zu fett, 
= hr leicht verdauliches Fleisch. 
N BBROROEURE „imo 128 | — | — ‚536 1j* 
BAPMD nee Mn (38 5 6 | 14 870) | Unschädliches Gewürz. 
Karfiol (40 dkg) | Die blähenden Stoffe der Kohlarten 
(Blumenkohl) .... Stück | 10 — | 20 6 ;350 gehen beim Sieden in die Brühe über. 
BErel uccueaee kg |25 | — |50 | 15 ;900 Durch die Zubereitung mit Fett sehr 
| nahrhaft. Besonders für Diabetiker ein 
j N vorzügliches Gemüse. 
Karotten, frisch Büschel | | Ziemlich kalkreich, wirken infolge des 
(20 dkg).......... 458S.| 3 | — | 17 | 2. 176 Zuckergehaltes (Traubenzucker) stuhl- 
Karotten, frisch... kg 15 — |8 10 ‚880 


; befördernd. Frische Karotten sind vi- 
”» gedörtt . „ 1100 | 15- [615 | 80 kn taminreich. Wichtig für Rohkost und 
) 


Kleinkinderküche. 


4) Die Gewichtsangabe bezicht sich auf das 25% K i 
Teile einschließlich der Knochen (15%). — ?) en 25% Knochen, bzw. Zuwage. — ?) Schlachtgewicht = eßbare 


698 


a 
Durchschnittlich Gramm | 


Benennun i Koh- 
" wein | Fett | ty. | Gone | War u ze 
| | drate 
' i | 
Karpfen (50%, Ab- | Von den fetten Fischen am leichtesten 
Ball ss kg 95 | 20 — | — [380 verdaulich. Enthält mehr als andere 
N Fische Extraktstoffe (Harnsäurebildner), 
| die aber beim Kochen größtenteils 
a IR h gelöst werden. i 
arpfenbeusche i 5 . 
(Rogen) (12 dkg) .. Stück | 25 a RE PR N Reich an Phosphor und Eisen. 
p) = = 
a ne a er | er | Am besten verdaulich in Püreeform. 
(15% Abfall) .... „ | i) Befördern Fettansatz, daher nicht für 
Kartoffeln, Kipfler- - || Fettleibige. Frisch bereitet zu genießen, 
(15% Abfall) .... 1317| — 179 8 1638 | da sich bei längerem Stehen die Ge- 
Kartoffeln, runde ; | ‚| schmackstoffe rasch verflüchtigen oder 
(15%, Abfall) .... „ | umbilden. Reich an Kalisalzen, befördern 
Kartoffeln,entschält „ |20 | — 210 | 10 i750 I[sie die Ausscheidung der Harnsäure, sind 
Kartoffelgrieß ..... 2 75 10 |790 20 | daher zuträglich für Gichtkranke (auch 
Kartoffelmehl .. 15 1 — ie25 | —-hss |j Herzktanke), stellen aber große An- 
Kartoffelsago, e ee 2 !) forderungen an die Nieren. Vitaminhältig. 
Sago, inländischer N | 
Käse, inländische.. kg | Gangbare inländische Käsesorten: Back- 
Rahmkäse „...... » 1200 [320 7 1400 — || steinkäse, inländischer Brie; Brotkäse, 
Bettkäse 220006 rn 250 1270 | 30 1360 — inländischer Camembert; _ inländischer 
Halbfettkäse ..... Br 280 1220 20 400 —_ Emmentaler Schachtelkäse, inländischer 
Magerkäse ....... » 340 110 40 1430 _ Gervais, Hagenberger, Vorarlberger Halb- 
emmentaler, inländischer Imperial, Mond- 
| seer, Neumarkter Tafelkäse, inländischer 
| Romadour, Stangenkäse u.a. 
Kastanien(Maronen, i ! 
Maroni, 20%, Ab- | | Wirken stopfend; wegen des hohen 
dal) „ne > 50 33 1317 13 |336 !f Stärkegehaltes gute Fettbildner. 
Kastanien, entschält „ | 60 | 40 |3so | 16 1450 | 
Kavan.z.aesnanzas K 300 1140 — -— 460 Reich an für Gehirn und Nervensubstanz 
zuträglichen Nährsalzen (Lezithin, Ze- 
i rebrin). 


Kernfett .......... kg — 1000 | — Wegen des höheren Schmelzpunktes 

i (über 40 Grad) schwerer zu verdauen 
als das leichter schmelzbare Schweine- 
fett (35 Grad). Läßt sich im Haushalte 


leicht rein und billig herstellen. 


Kerbelkraut (1 clkg) Büschel (0:3 | "2 07) 02 j Würziges Suppenkraut. 
| 
| | 
| 
\ 
| 
t 


Kirschen, frisch ... . Ei 8 800 Nährsalzreiches Obst. Es wirkt überdies 
7 kandiert en 2 i — [800 2 ıi193 | blutalkalisierend, daher schädliche Säuren 
|) (Harnsäure) abstumpfend. Vitaminhältig. 
Kirschenkompott .. Liter | 5 | — [247 | 5 |6ı7 
. u. RE 5 : — [269 5 1674 
Kletzen, siehe | 
Birnen, gedörrt | 
ES . are) Be Ä na hen so] Zusammensetzung wie Extrawurst. 
Knoblauch (1°5 dkg) Stück | 11! — 391 — 9-8 ;) Der eigentümliche Geschmack und Ge- 
I ER kg 70 | — 1260 5 650 ruch des Knoblauchs rühren von dem 
| Knoblauchöl her, einer unangenehm 


riechenden, schwefelhältigen organischen 
Verbindung, sehr gesundheitiörderlich 
| (darmdesinfizierend). Dauerpräparat aus 
Knoblauch in Apotheken erhältlich unter 


dem Namen Salivan. 


| 
| 
| 


— 
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Durchschnittlich Gramm 


} 
Benennung Ei- Koh- - zeilu- Was- Anmerkung 
weig | Fett Er lose ; ser 


Knochenbrühe .... Liter 101) 113 | — 


970 Klein zerhackte Knochen geben eine 
(Knochensud) | 


a 
| | wohlschmeckende, aber minder extrakt- 
| ı reiche Brühe als Fleisch; deren Genuß 
kann daher Gicht, Nieren-, Gefäß- und 
Herzleidenden gestattet werden. Siehe 
bei Rindsknochen; Kalbsknochen geben 
mehr Leim als Rindsknochen. 
47 Gesundes Mark ist fest, krümelig und 
besitzt weiße bis gelbrötliche Färbung. 
| i 
" 748 | 


— 


Rotes Knochenmark enthält viel Purin- 
körper, gelbes jedoch so wenig, daß es 
auch Gichtikern ohne Schaden gegeben 
werden kann. Leicht verdaulich; es 
wird gekocht zu Mehlspeisen, Gemüsen 
und Suppeneinlagen, halbroh oder roh 


Knochenmark ..... kg 28 '836 a. 
| 
| 
| 
| 


\ 
| | 
| | | zur Auflage auf Croütons oder zur Ein- 
| lage in Suppen verwendet. 
Kochsalat (8 dkg).. Stück | 16| 04| 2 Die unentwickelten oder schlecht aus- 
mo nern kg 20 ı 5 25 935 | gebildeten Köpfe des Bundsalates 
| ‚| (Sommerendivie) werden als Kochsalat 
i i | verwendet. Dieses Gemüse ist reich 
| \ | an Nährsalzen (zitronensaurem Kali, 
| Eisen u. a.). Vitaminreich. Siehe auch 
Kognak, siche Wein- | | a 
brand | 
Kohl, frisch (30 dkg) Stück | 7-5! — | 15 | 45|270 Alle Kohlarten wirken blähend. Im 
DE TE ee kg |25 | — |50 | 15 1900 offenen Gefäße kochen! Vitaminreich. 
Kohlpflanzen ..... m sch \ Kelchbrockerl, junge, grundständige 
e 25 | 50 | 15 1900 f Blätter einer Kohlart. 
Kohlsprossen ...... Liter | 13 | — e 8 |450 |ı (Rosenkohl, Brüsslerkohl), seitlich am 
DE u 22 25 kg |25 — |% 15 |900 Stamm einer Kohlgattung entspringende 
Et | | | Triebknospen. 
Kohlrabi, frisch ER | Verdickter Stengel einer Kohlart, 
(20 dkg) ......... Stück | .3 — | 17 2 176 j| fälschlich meist Kohlrübe genannt. Von 
Kohlrabi, frisch ... kg , 15 — |85 | 10 |880 | den Kohlehydraten ist fast die Hälfte 
» gedörtt . „ 100 15 1615 80 |140 }| Fruchtzucker, den auch Zuckerkranke 
? | | :/ gut vertragen. Siehe auch Kohl. 
Kopfsalat, siehe i ! 
Häuptelsalat i | 
Korinthen. .u.ru0u3 „125 — 620 | 25 [300 Getrocknete Beeren kernloser, in Grie- 
' N chenland und auf den Jonischen Inseln 
' | wachsender Weintrauben von hohem 
| | Nährwert (stuhlbefördernd). 
Kraut, rot (60 dkg) Stück | 15 | -- | 30 9 1540 ;| Siehe auch Rotkraut. Eine der ver- 
H 2 were kg 125 — 150 | 15 [900 | breitetsten Kohlarten. Wichtigste Sorten: 
| | :W Weiß-, Rot-, Blaukraut. Konserven: 
| | | Dörr- und vor allem Sauerkraut. Ver- 
| wendung: roh (Krautsalat), [gedünstet 
! | (Süßkraut usw.), eingelegt (Sauerkraut). 
Kraut, weiß, frisch Lt RE 
ve risc 
(60 dkg bis2 kg) . . Stück | 15 | — 130 9 1240 \ Reich an Nährsalzen (Kalk, Kali, Phos- 
Kraut, weiß, frisch kg ' 95 = 1369 15 !ooo ! phor), doch schwer verdaulich; leichter 
Rs ak, gedörrt 1850 15 500 lı15 |140 | nach der Gärung (Sauerkraut). 


!) Eiweißähnliche Stoffe (Leim). 
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Mn on SD el 
' n BE En rg re EEE So per een 
N Durchschnittlich Gramm 


Schwarten, rohe Leber nach Geschmack; 
E bis 30%, in Fleischbrühe erweichte 


Semmeln; Gewürz. Dünndarm des 


Schweines. 


Benennu N ! : 
ee | Ri Fett Ich. u | er | Was EREN 
| 
| | | 
Krebse (20 dkg, I | l Fleisch reich an Nährsalzen, aber schwer 
73%, Abfall. ...:, Stück i 8 I“ — | 40.4 |} verdaulich. Krebsgenuß verursacht bei 
Krebse Fe DE BE kg ! 40 eh PR 202 I] manchen Personen Ausschlag. 
Kren (Meerrettich ! | I ER 
25 ÄkE) 2222... Stange! 63| 13| 4 7.5191 ;\ Enthält das scharfe Senföl, Schädigt 
2 VER % 925 Be 30. 1765 bei stärkerem Genusse die Nieren. 
Krenfleisch (15% 
Knochen) ...:.... „185 !425 | — | — [332 | 
Krevetten (60% | N | Ihr Fleisch ist reich an Phosphor- und 
Ab aaa „54 | 6 I! — |. 1324 ;l Kalksalzen, es enthält auch Jod und 
| If soll leichter verdaulich sein als das 
PR Trop- ! ! anderer Krustentiere. 
Kristallose ........ Be | - ii | —- | -— Das in Wasser leicht lösliche Natrium- 
! H | salz des Sacharins, daher auch lösliches 
| | Sacharin genannt. Aus einem Bestand- 
| teil des Steinkohlenteeres hergestellter 
Süßstoff für Zuckerkranke, der 300 bis 
| | | 53 550mal süßer als Zucker ist. Geschmack- 
i stoff ohne Nährwert. 
Kufekemehl........ kg 130 | 17 735 5 | 90 | Gehört in die Gruppe der Kindernähr- 
' | | | mehle, worunter man Gemische von 
| | | | eingedampfter Milch mit besonders zu- 
| i bereiteten Mehlen versteht. Die Zube- 
| u reitung verfolgt den Zweck, die Stärke 
| | in lösliche Form überzuführen (aufzu- 
| | schließen. Von den im Kufekemehl 
N | enthaltenen 735 g Kohlehydraten sind 
| N 500 g schon in kaltem Wasser löslich. 
Kümmel .......... „  |t40 lı65 220 !200 ;140) | Enthält 22:3%, eines unschädlichen äthe- 
rischen Öles (Carven), das leicht abfüh- 
rend wirkt. 
Kürbis (2 kg) ..... Stück | 10 — |66 | 10 |910 Reich an Nährsalzen (Phosphor, Natron, 
u es estiee kg 5 = 33 5 1455 | Kalk). Geeignet zum Genusse für 
h | al. oe: 
Kuttelflecke. ...... „1104 | 11 | — | — 1870 Nach Versuchen Solomins werden die 
| | Nährstoffe der Kuttelflecke (Rinder- 
i | | magen) fast ebenso hoch ausgenützt 
ee | wie die des Fleisches. 
Lachs, siehe Rhein- | | | } Man unterscheidet Meerlachsforellen und 
lachs, J.achsforelle | | | f Seelachsforellen (Süßwassersee). 
nit (25% ß i | | | Fettes Lammfleisch gilt wegen des hoben 
U ER: kg ! 128 | 75 ar -- 1532 |\ Schmelzpunktes seines Fettes als schwer 
Lammshals (25% | | |) verdaulich. 
ADE). uuaee N 
Lammsrücken ..... seien ae ie" I = 1 = Isse: | 
T.ammsschlegel | | | 
(17-5%, Abfall) ... kg 140 2 1 | — [586 | 
Lammsschulter | | 
21%, Abfall) .... „184 170 | — | — Issı | 
akets (60%, Ab- | | Heuschreckenkrebs {obne Scheren). 
A ana Stück | 64 6 | — | — 1324 | f Näberes siehe bei Hummer. 
|| 50 bis 60% gekochtes, mageres Schweine- 
Lelerwiret (20 dkg) „ 38 | 22 | 34 0:2 |112 | fleisch; 20 bis 25%, Kopf, Herz, Rinds- 
kg [190 :110 120 | 1 560 | lunge; feingeschnittene, gekochte 
| 


— Eu 
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Durchschnittlich Gramm 


den Schalen befreite. Dadurch wird ihr 
Gehalt an unverdaulicher Rohfaser ver- 
mindert und durch teilweises Aufschließen 
der Stärke die Ausnutzbarkeit und Ver- 
daulichkeit erhöht. 

240 20 1520 50 1140 Ungemein wertvolles Nahrungsmittel, 
sehr eisenreich, weniger blähend als die 
anderen Hülsenfrüchte, jedoch reicher 


Benennung Ei- Koh- | zeiiu- | Was- Anmerkung 
weig | Fett ER lose | ser z 
N 
I.ebkuchen ........ kg |40 | 35 825 5 | 80 Die mit Honig (statt Sirup) bereiteten 
| Lebkuchen (sogenannten Honigkuchen) 
| | sind nicht nur schmackhafter, sondern 
| | auch gesundheitszuträglicher. 
Leguminosenmehl.. „ 1255 20 580 15 |100' Die Hülsenfrüchte werden eingewässert, 
| hierauf gedörrt und durch Sieben von 
| 


 [ ( 
= 


Emsen isses 


an Purinbasen (0:16%), Gicht. Vitamin- 
Liptauer, siehe hältig. 
Brimsenkäse 
Lorbecerblätter, ge- 
TEOCKNER nass „ (95 1370 | 55 |300 100) | Enthalten 3%, eines ätherischen Öles. 
Löser sc . 104 | 11 — | — 1870 Blätter- oder Buchmagen des Rindes, 
siehe Kuttelflecke. 
Madeira (Kochwein) Liter | (— | — | 30 Enthält außerdem 15% Alkohol, 07% 


Glyzerin, 0:6%, Säuren und 0'25% Mi- 
neralstoffe. 

— 1570 Die geringen Mengen, in denen die aus 
Suppenkräutern und Gewürzen (ohne 
Fleischextrakt) bergestellte Würze zur 
Verwendung gelangt, verleihen den Spei- 
sen wohl keinen höheren Nährwert, 
machen sie aber schmackhafter und an- 
regender. Vorteilhafter und bequemer 
RES | Ersatz für Fleischbrühe. 

Maisgrieß ......... kg 100 | 30 1720 10 1130 . 

Maismehl „u... „ 100 30 1720 10 1130 Siehe bei Polentamehbl und bei Mondamin. 
Majoran (getrocknet) „, (144 | 56 |350 |220 |76) Würzkraut, entbält 17%, eines unschäd- 


F lichen, kampferartigen ätherischen Öles. 
Makkaroni ........ » 100 5 1765 5 1120 Aus Weizenmehl und Weizenkleber her- 
gestellte Teigware, daher wertvolles, 
eiweißreiches Nahrungsmittel, das auch 
keinerlei schädliche Stoffe für Leber-, 
Nieren-, Gichtkranke und Arterioskle- 
rotiker enthält. 
Er » 25 — 1620 | 25 1300 Mit den Kämmen (Stielen) getrocknete 
spanische Trauben. 
Mandeln .......... > 220 1530 1130 40 60 Schwer verdaulich, fett- und eisenreich. 
RTT „ 15 2 110 10 1850 Der Gartenmangold ist eine durch Kultur 
. veredelte, zu den Runkelrüben gehörende 
Pflanze. Die Rippen der ausgewachsenen 
Blätter (Mangoldstiele) werden wie Spar- 
gel zubereitet, die jungen Blätter (Schnitt- 
5 \ ) mangold) wie Spinat verwendet. 
Maraschino (110dkg) Liter | (— | — 500 | — 240) | Süßschnaps aus der in Dalmatien ein- 
| heimischen Maraskaweichsel; enthält 
| außerdem 350 g Alkohol pro Liter und 
| | | | geringe Mengen von Estern, ätherischen 
len und Mineralstoffen. 


Maggi-Suppenwürze $„ 200 7 14 


| 
. 
SI 
© 
Km 


Benennung 


Durchschnittlich Gramm 


Anmerkung 


Margarine......... „kg 6 
i 
| 
| 
I 
} 
Marillen, unreif, | 
frisch, zu Dunst- | 

Obst: „rar. Pr ı 12 
Marillen, frisch, zu 
Marmelade....... = 12 
Marillenmark ..... „ 6 
Marillenmarmelade,. „ 6 
Marillen, getrocknet $,, 22 
Maronen, auch Ma- 

roni (s. Kastanien) 
Meerbarbe, s. Bar- 

bon ; 

Meerspinne (Gran- 

cevola), 60% Ab- 

Iall essen Stück | 64 
Mehl, Weizenmehl, 

EN ange kg [100 
Melonen, Zucker-, 

2 kg, 50% Abfall... Stück | 10 
Melonen, Zucker- .. kg 5 
Milch (103 dkg) ... Liter | 35 
Milch, saure ...... y 35 
Mohn (0°5 kg)..... FR 100 

u ae ee kg 1200 


38 


35 


200 
400 


100 


110 
500 
600 
19580 


| 
66 
33 
50 


30 
60 


324 


130 


910 
455 


889 


880 


40 
80 


i 


| 


Durch Schmelzen von Kernfett (Nierer-, 


Netzfett) und 


Ausscheiden der festen 


stearinhältigen Teile erhält man Oleo- 
margarin, das ursprünglich beim Ver- 


buttern 


mit Kuhmilch unter 


Zusatz 


von Sesamöl die Kunstbutter (Margarine) 


liefert. Heute werden 


zum Großteil 


gereinigte, je nach Notwendigkeit ge- 
härtete pflanzliche Fette (Öle) mit Milch, 
unter Zugabe von Duft- und Farbstoffen, 
sowie einer bestimmten Menge von 


Stärkemehl verbuttert 


(gekirnt.) 


In 


manchen Fällen wird durch Einarbeiten 
von Vitaminkonzentraten der Mangel an 
Ergänzungsnährstoffen ausgeglichen. 

Nur im reifen Zustand gut verdaulich. 
f Vitaminhältig. 


Meist kalifornischer Herkunft. 


Reich an Nährsalzen. 


Das nur an Kohlehydraten 


reiche 


Weizenmehl ist ein einseitig wirkendes 
Nahrungsmittel. Durch Vereinigung mit 


Eiern und Fett werden daraus 
Ernährung wertvolle Gerichte 


für die 
(Mehl- 


speisen). Zugleich auch bestes Material 
zur Herstellung des feineren Weißge- 
bäckes. Vitaminarm. Siehe auch Mehl 


und Teigwaren. 


Melonen haben abführende Wirkung, 


daher zu vermeiden bei 
Diarrhöen und Darmkatarrhen. 


Neigung zu 


Enthält reiche Mengen von Lezithin und 
phosphorsaurem Kalk, hingegen sehr 
wenig Eisen. Rohe Milch ist wegen des 
Gehaltes an Fermenten besser verdaulich 


als abgekochte, doch ist der 


Genuß 


roher Milch wegen der allfällig vorhan- 
denen Krankheitskeime nicht ungefähr- 


lich. Vitaminreich. 


Unter dem Einfluß der Milchsäure- 
bakterien wird ein Teil des Milchzuckers 


in Milchsäure verwandelt. 


Die Samen enthalten (wie die unreifen 
Kapseln) Opiumalkaloide, die in größeren 


Mengen einschläfernd wirken. 
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Durchschnittlich Gramm. 


Koh- | Zellu- 
lehy- 
drate | ARE 


Benennung Ei- Was- Anmerkung 


ser 


TLL——————————————————————————————————————n 


| 


Mondamin 


sehr kg ; 5 | — 1850 — 1140 Aus dem weißen, Pferdezahnmais ge- 
! | wonnene, besonders feine, entfettete, 
| aufgeschlossene (löslich gemachte) Stärke. 
| | | | Auch als Maizena in Handel. Vitaminfrei. 
Morcheln.......... » 1,40 | 2 '40 Ss 1900 Siehe bei Champignon. 
Mundmehl, siehe | 
Weizenmehl | 
Muskatnuß........ Stück | (04 23! 24| 0'4| 0'7);) Enthält etwa 4% eines scharfen äthe- 
„(150 St.).. kg .:(62 !340 i360 | 56 110) |} rischen Öles, das bei übermäßiger Ver- 
| | wendung der Muskatnuß und deren 
| Samenmantel (Muskat- oder Mazisblüte 
i | snanne) der Leber und den Nieren 
| t schädlich werden kann. 
Nährhefe (siehe Hefe) i | | 
Natron, doppelt- N | Findet als Speisesoda und als Back- 
kohlensaures ..... kg _ | — | — | — |f pulver Verwendung. Vitaminzerstörend. 


5 ! 
65 500 ‚210 |100) | Enthält etwa 4%, eines scharfen äthe- 


rischen Öles und geringe Mengen Gerb- 
stoff. 


Neugewürz (Piment) (60 


Nüsse in Schalen... 
(60% Abfall) 
Nüsse, eingelegt 
in gesponnenem 
‚ Zucker 


| 
| 
| 


68 234 | 52 12 28° | Siehe bei Nußkerne. 
| 
| 


I 
| 
‚600 18 1360 | Wirken stopfend. 


.„»..-„-—........ » 6 er“ 

Naßkerne ; ...,.4:, „ 170 585 ,130 | 30 | 70 Reich an Nährsalzen, aber schwer ver- 
| | daulich, namentlich wenn die Kerne 
| | älter sind. Vitaminreich. 

| | 

FRE EEE EEE. | Von dem Fettgehalte des Obers (süßen ° 

Obers, Kaffee-..... Liter | 28 1102 | 44 — 1824 Rahmes) hängt hauptsächlich sein Han- 

Obers, Tee- ....... 0 IR RDA 40 -— 1770 delswert ab. In Wien bezeichnet man 

Obers, Schlag-..... „ 22 1306 | 34 — !649 || süßen Rahm mit 10% Fett als Kaffee- 
| obers, mit 16%, Fett als Teeobers und 
| | mit 30%, Fett als Schlagobers. Obers ist, 

| | mäßig genossen, gut verdaulich und 
| | N | nahrhaft. Fettleibige müssen es meiden. 

Oblaten, Karlsbader | | | | VAR@SHURHAIHE, 

(ER 1" Stück | 32: 27|27 |! on! — 

Oblaten, Karlsbader kg | 90 | 75 1750 5 2-7 ä 

Oblaten, weiße .... Stück |-i-|-—- Re2 75 

Ochsenschlepp (65%, | | | 

ADB) 240084004 kg | 74 18; — | — [252 Siehe bei Rindfleisch. 

Oliven (25%, Abfall) | 38 |s90 | 20 | -- l225 | Schwer verdaulich. 

Olivenöl........... Se 

w (92 dkg) .. Liter | — | 920 RR BE Durch Zubereiten mit Öl (Italien) werden 
ic (15 cm?) .. Löffel | 14 | — | _. 1 21.7 If die Speisen meist leichter verdaulich. 

Orangen, Pome- i i 

ranzen, Apfel- : | Eine wegen ihres hohen Gehaltes an 
sinen (10 dkg) ... Stück 1 RE u 1 61 organischen Säuren erfrischende Süd- 
Apfelsinen ... ... kg 7 —_ 156 | 14 [610 frucht. Vitaminreich. 
Ostseeheringe, mari- | i 

niert (16 dkg) .... Stück | 15 | 135) — | _ 38:5 
VaEsceeeinge,, ‚Lin ‚X Siehe Heringe 

selben (p. kg 50%, | 3 

Au un: kg 5 5j| —.| — Bw 
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Benennung Bi- | Koh- | Zellu-! Was- Anmerkunz 
weig | Fett | lehy- | jose | ser 
drate ; | 
| 
Päprika .„o.u4.s% kg (155 | 120 50 | 200 120) | Neben kampfer- und harzartigen Körpern 
[ & | | enthält der Paprika 0.03% Kapsaicin, 
| | | , das so scharf ist, daß schon eine Lösung 
| | | | | von 0'01 g in einem Liter Wasser auf 
t | | der Zunge starkes Brennen hervorruft. 
ß i 
Fapz schaften | | | „= }] Der scharfe Stoff Kapsaicin ist darin 
(EFULIEN 0. ; 18: 1,2120. 1°10:..3983: I hwenis entwickält. Hoher C-Vilam! 

Paprikaschoten | | | | ee entwicke oher ıtamın- 

ne % | In | ie ar 0 ' Aus dem Rücken- und Seitenspeck 
| i ! i (ungarischer) Fettschweine gewonnen. Der 
| | j Speck wird mit Salz eingerieben und 
| | H i | 14 Tage getrocknet (luftgeräuchert), in 
! ' i | | Streifen geschnitten, dann mitunter 
u | ! schwach geräuchert und schließlich mit 
| | | | Paprika bestreut. Debrecziner Speck 
N | | | wird besonders hergestellt. 

Paradiesäpfel ..... »„ t10 — !4 :8 95 Enthalten etwa 08%, Zitronen- und 

Paradiesäpfelpüree || Apfelsäure, aber auch geringe Mengen 

(-Mark) (Frucht- H | | | ;| mitunter schädlich wirkender Oxalsäure. 
HEISER} sous > 150 15 '300 | 30 '400 |] Siehe darüber bei Rhabarber. Außerdem 
i | | | ‚sind Salze, Vitamine und Farbstoffe 
' | ! '![ enthalten. Bei Herstellung des Paradies- 
' | | | ı| äpfelmarkes fallen 15%, an Fruchtkraut 
| | | il und Samen ab, während beim Eindicken 

| | | | 60% des Wassers verdampfen. 

Pariserwurst....... Pr so 2 N — 460 | 80% Rindfleisch, 20%, feingeschnittener 
| | | | Speck; Salz; Pfeffer; Blinddarm des 
| | | | | Rindes. 

"Parmesankäse ..... „1400  :ı200 | 30 | 1320 | Harter italienischer Halbfett- oder Mager- 
| | |) käse. Selbst sehr nahrhaft, erhöht er 
| | | ! auch die Verdaulichkeit anderer Nah- 
| | | | rungsmittel (Reis, Makkaroni usw.), 

i | | | | wenn er fein verteilt (gerieben) mitge- 
| | nossen wird. 

Pastetengewürz | | | Eine Mischung verschiedener feinge- 

(SSARE] :u.220440% Paket | (20 25 :160 | 55 | 35) || stoßener Gewürze, wie Neugewürz, Pfef- 
| | ! fer, Ingwer, Muskatnuß, Zimt und Lor- 
| | | beerblätter. 

Pastetenspeck ..... kg 20 1780 | BE :120 Schwach gesalzener und getrockneter 

| (luftgeräucherter) Schweinespeck. 

Perlhuhn (80 dkg)!) Stück |136 102 | —  — :429 I Liefert gg ne Fleisch, 

I eerefe gie kg ;170 1128 — :— :536 jl\ das im hmack an den Fasan er- 
ö | innert und mehr Beachtung verdienen 
' | würde. 
Petersiliengrün, | | 1 Wirkt geschmackanregend, verdauung- 
frisch (1 dkg)..... Büscht) 04| 01] 08] 02! 83: 8 nn: i 
ro en | 1850 Sn 

Petersilienwurzel & Pl | | | ‚ ne 2 

MER, arena Stück | 1-8] — |! 102! 1-2:105-6 | Siehe Petersiliengrün. 

Petersilienwurzel... kg 15 — 185 ;10 ,880 | 


i | j 

Pfeffer, schwarz, | Der Pfeffer verdankt seinen scharfen 
l 
| 


Körner uehagaughs kg |(130 | 80 |480 130 1130) ; Geschmack einem ätherischen Öl und 
Pfeffer, weiß, ge- i dem Piperin. 
stoßen -,....4.... „  la20 | 60 ‚610 50 ;140) 


1) Schlachtgewicht = eßbare Teile + 15% Kuaochen. 
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Durchschnittlich Gramm Gramm 
Benennung Ei Koh- 


1 
Ichy- Zellu- 


lose 


wa as- Anmerkung 


Pfirsiche .......... Stück 9 ge Nur in sehr reifem Zustande leicht ver- 

daulich. 

Pflanzenfett ...... kg — 11000 # | > Wegen des Gehaltes an freien Fett- 

säuren gelten die Pflanzenfette als schwe- 
| rer verdaulich als die tierischen. Sie 
| I sind ausgiebiger, billiger und bei sorg- 
fältiger fabriksmäßiger Herstellung rein- 
tönig im Geschmack. Vitaminarm. 

Pflaumen, frisch .. ,„ 6 — 1120 8 ‚800 \ Im reifen Zustand sehr gesundes Obst; 

„ getrocknet... „ 24 4 1630 20 |280 wirkt namentlich in getrockneter Form 
| | sehr stuhlbefördernd. 

Pignolen (deutsch | | 

Piniolen)......... „1160 |600 130 30 !60 Geschälte Samen der Nußkiefer (Pinie). 

| Empfehlenswerter Mandelersatz. 

Pilzlinge (Herren- 

pilze, Steinpilze), Nächst dem Champignon (Kulturpilz) 

"SEISEH under » 40 2 40 8 1900 der wichtigste Marktpilz. Siehe auch 

Pilzlinge, getrocknet „, 348 17 1348 69 1130 bei Champignon. 

Piment, siehe Neu- | j 

gewürz N 

Pistazien cc ” 160 ‚600 130 30 | 60 Grüne Samen des Pistazienbaumes, man- 
| | delähnlicher Geschmack. 

Pökelzunge (pro | | 

Stück ungefähr | 
2ER. 250er Stück |490 !630 _ — |71 f 
a DEHHONE: kg Kr a ee en N Gepökeite Rindszunge. 
Polentagrieß....... RR 100 30 1720 10 1130 Gesundes, wertvolles Nahrungsmittel, 
’ | das auch reich an Phosphorsalzen und 
| | anderen Nährsalzen ist. 
1 ! 

Polentamehl ...... PR 100 | 30 1720 10 ‚130 Gewöhnliches Maismehl (Polentamehl) 
N ist nächst dem Hafermehl das fettreichste 
| | | und nimmt bei längerer Aufbewahrung 
| | infolge Ranzigwerden des Fettes einen 

; N | bitteren Geschmack an. Siehe auch 

Pomeranzen, siehe | | Mondamin. Vitaminarm. 

Orangen | | | 

Porree (1 Stück | | | | Auch Welschzwiebel, in Wien „Purri“ 

1 PER kg | 15 400.3 8 187 5 [ genannt und als Suppengewürz allgemein 
| verwendet. 

Poularde, Mast- | | | 

henne, zumeist | | | Das zarteste und, wenn nicht zu fett, 
verschnitten!)..... PR ! 70 I12s == | — 1535 leichtest verdauliche Fleisch. 

Powidl, ungezuckert „ |17 ji 3 |438 | 14 1500 | Zwetschkenmus, mit oder ohne Zucker 
| | | eingekochte Zwetschken. 

Preiselbeeren, frisch Liter | 0:5) — | 22 | 18 1448 i 

e u kg al BE er | 35 Iggg || Enthalten 23% freie Säuren; daher, 

Preiselbeeren, | | wenn ohne Zucker eingekocht, ge- 

eingekocht ....... 2 ı | — 230 128 715 eignetstes Kompott für Diabetiker. 

Preßhefe, siehe Germ | 

Prünellen „„ursesas Ze 21 | 4 1580 | 70 300 Geschälte, entkernte, getrocknete Pflau- 
| men in plattgedrückter Form. Mitunter 
| | | | stark geschwefelt und dann gesundheits- 

) 


schädlich. 
t) Schlachtgewicht = eßbare Teile einschließlich der Knochen (10%). 
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Benennung 


Br | Fett 
Quaker-Oats (ge- | 
schälter, ge- | 
quetschter Hafer). kg .140 60 
| | 
| 
Quitten PER RE 07 {7} 5 | = 
| 
1 
KRadicchio, Eokkerar 
Zichoriensalat | 
(Chlcöree) ;...2:%. kg | 20 5 
Radieschen (6 dkg) Büscheıl 0'7| 0-1 
EERIT g 2 2 
Rahm, saurer (saures ü j 
DEN sen Liter | 27 |153 
Rahm, saurer!) B- 
ee: RE löffel 0.4| 2-3 
Rapunzelsalat 
(Vögerlsalat) ..... kg 20 5 
) 
Rebhuhn (40 dkg?). ar 73.1.2 
RE RITER 187 | 17 
Rehrücken (3:5 kg3) au 623 | 32 
see 178 9 
Rehschlegel (2:5 kg?) Stück [445 | 23 
EO kg 1178 9 
Rehschulter erkiaie „ 178 | 9 
Reineclauden (Ring- | 
JOEEED) es: „ 6 | > 
1112 RE ERTORE E ” 80 | 10 
! 
- 
Fo 
- 
| | 
l 
| N 
Reisgsieß ...40404% 6 5 
BEstenl,.. 2. .44.% ” 70 5 
Rettich, schwarz 
DEBB) Stück | 3 | en 
Rettich, schwarz... kg a 


45" 


drat 


660 


Koh- 
rn 


t 


ee Gramm 


Zellu- | Was- 
lose ser 
20 :100 
20 1340 

| 
5 1935 
0-5 | 55-9 
8 1930 
— 1788 
—: 1119 
5 :935 
— 1252 
— 1629 
—- 1261 
— 646 
— [1615 
— 1646 
—- 1646 

| 
8 ;820 
10 ar | 

| 

| 

| 

! 

| 

| 
5 130 
— ie 
15 93 

| 

| 


2| 


I 
I} 
Anmerkung 


’ 


Die Stärke ist in diesem Präparate 
durch Dämpfen und scharfes Trocknen 
in leicht verdauliche Form übergeführt 
(aufgeschlossen). Auch an Nährsalzen, 
Kalk, Eisen, Phosphor und an Lezithin 
ist Hafer reich. Zuckerkranke können 
| Haferpräparate ingrößerer Menge nehmen, 
ohne daß sich die Zuckerausscheidung 
| vermehrt. 
! Wegen der darin enthaltenen Steinkerne 
i stopfend und nur im gekochten Zustand 
!' verdaulich. Quitten enthalten reichlich 
| Pektinstoffe, welche das Sulzen des 
Muses (Quittenkäse) verursachen. . 


I Die Pflanze wirkt infolge ihres bitteren 
Geschmackes appetitanregend, ist aber 


schwer verdaulich. 
Ziemlich reich an Nährsalzen, doch nur 


gut zerkaut und eingespeichelt verdaulich. 


| Durch natürliche oder künstliche Säue- 
| rung (Milchsäurebakterien) aus süßem 
| Rahm (Obers) gewonnen. Vitaminbältig. 


1 ar wie die anderen grünen Salate 
durch Gehalt an organischen Säuren 


erfrischend. 
Hat zartes, leicht verdauliches Fleisch. 


Reh (Rehbock, Rehgeiß [Ricke], Rehkalb 
| [Rehkitz]). 

Rebhfleisch wird (nach Uffelmann) von 
| allen Fleischarten am besten ausgenützt. 
!/ Siehe auch bei Hase. 
I\ Im reifen Zustand gesund und leicht 
‚) verdaulich. 
Obgleich arm an Nährsalzen und im 
Verhältnis zu anderen Getreidearten 
| auch arm an Eiweiß, ist der Reis doch 
| ein wertvolles Nahrungsmittel. Er ent- 

hält keine Bestandteile, die Stoffwechsel- 


—.___. 


| kranken schaden könnten. Nur Zucker- 
| kranke und Fettleibige müssen ihn 
j meiden. Unter Vollreis versteht man 
| geschälten, jedoch nicht enthülsten, 
! nicht geschliffenen Reis, der sich zwar 
nicht durch Schönheit, aber durch 
| Vitaminreichtum auszeichnet. 

i 
| 
i 


\ Siehe bei Reis. 


J 
Beim Einsalzen und Liegenlassen blättrig 


geschnittenen Rettichs erweichen sich 
die Fasern, wodurch leichtere Verdaulich- 
keit erzielt wird. Der unangenehme Ge- 

ruch rührt vom Seniöl (schwefelhältige 


Substanz) her. 


| 


1) en — 2) Totgewicht, einschließlich der Knochen (15%). — 3) Schlachtgewicht = eßbare Teile + 15% Koochben. 
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| Durchschnittlich Gramm FR 


Benennung Ei- Koh- | Zellu- | Was- Anmerkung 
weiß | Fett | Ichy- | jose | ser 
drate | 


i 
| 
ENERR: OENERGREHIE: Soc SEEN... Man ARE LENEERENDEENNRENR SR ERREERHERENAER 
) 

} 

i) 

n 

| 

’ 

i 

| 


| 

' 

| an Glykogen (Leberstärke) von Personen 
| zu meiden, die an Harnsäure- und Harn- 
i 


Rhabarber (12 dkg) Stange! 0:6| 0:6) 3:6: 0:6)114 Enthält fast 1%, Oxalsäure; begünstigt 

» ae kg 5 5 | 30 5 ,950 die Bildung von Harnsteinen (oxalsaurem 

„ in Zucker, „ | namentlich bei kalkreicher Nah- 
eingekocht ....... 2 4 4 1190 4 |795 rung. 

Rheinlachs, mitKopf | | Wohlschmeckend, jedoch nicht leicht 

(35% Ablal) zu. 0 TE | 455 verdaulich; großer Fettgehalt, derbes 

| | Fleisch, enthält außerdem ziemlich viel 
) Purinbasen (zu meiden bei Arterio- 
| ! | N sklerose, Gicht). 

Ribisel (Johannis- | | 

beeren) .......... „14 | -- 175 |35 :865 : : 

Ribiselmark ....... "86 1 Isoo | 18 ja60 N a nn 

Ribiselmarmelade.. „ 6 | — 1600 18 !360 | 

Rindfleisch, hin- | | | | Die im Fleische des Rindes enthaltenen 

terest) ....ou..... a ER En 504 | Geschmackstoffe regen die Verdauung 

Rindfleisch, hinteres, | ‚| an. Stark ausgekochtes Rindfleisch ist 

ohne Zuwage..... „210 | 50 — | — 1720 daher, obwohl kaum ärmer an Nähr- 

Rindfleisch, vor- | stoffen, weniger wertvoll für die Er- 

derest) „.ucuncen- „147 135 | — | — |504 | nährung. Mäßig gekochtes Rindfleisch 

| | ifist wegen des geringen Gehaltes an 
| ! ! Purinbasen der Gesundheit am zuträg- 
' ! il lichsten und besonders für Gichtkranke 
! | | | '| empfehlenswert. Die Verdaulichkeit des 
N | Fleisches hängt also sehr von der Zu- 
Ri i | | | |} bereitung ab. 
indsfett ........ a j1000 a | — | Siehe bei Kernfett. Aus einem Kilo- 
| | | gramm Kernfett erhält man ungefähr 
| | | 80 dkg Rindsfett. Das Ausschmelzen 
| soll bei nicht zu hoher Temperatur (am 
| | | | | besten in kochendem Wasser) erfolgen, 
| | | damit nicht auch das schwer schmelzbare 
| | | | ang schwer verdauliche Stearin (Un- 
. f e tn ER A | schlitt) mitgewonnen wird. 
Rindshirn (0.5 kg) . Stück 150 | 45 | u Be Beh an Selen (Phosphor). Wegen des 
a a kg 1100 20 u Gehaltes an Purinbasen (008%) für 
| Gichtkranke nicht geeignet. Vitamin- 
! | | reich. 

Rindslierz. .»...==: „ 170 | 80 | _— 1. 749 Frei von Purinbasen. Vitaminreich. 

en (ohne £ | | Kamm heißt der obere Teil des Halses 

nochen) ........ » 210 50 — | — 1720 | vom Genick bis zum Widerrist. Meist 
, | | !) gepökelt genossen. 

Kindsknochenf) „u... 117 | 42 a ee es als die Röhrenknochen, die 
| | wegen des Markinhaltes wertvoll sind, 
| | eignen sich die Rückenwirbel, Rippen 
1 | | | und flachen Knochen zum Auskochen, 
N | weil sie mehr Fett und Leimsubstanzen 

Hindsmark, siähe ' | | an den Sud abgeben. 

Knochenmark | | | | 

Rindsleber ........ „ 200 135 1 Wegen des hohen Gehaltes an Purin- 
| | basen (Harnsäurebildnern 028%) und 
| | 
| | 
| 


steinbildung leiden. Gehalt an Eisen 
wertvoll. Vitaminhältig. 


1 n z A 
= ) Die Gewichtsaugabe bezieht sich auf das Fleisch samt 25% 


die angegebene Nährstoffmenge in Lösung. — 3) Glykogen. Küochen, bzw. Zuwage. — ?) 1 kg Kuochen ergibt beim 
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Benennung 


| 
Rindslungenbraten- 
WIR) es kg 
Rindslungenbraten- | 
SPITZ) ou. stars » 
Rindslungenbraten- 
zapfen!) ......... 
Rindsmark ....... 3 30 


Rindsmilz......... fr 180 


a ee kg 1180 
Rindsschmalz, siehe 
Butterschmalz 
Rindsuppe ........ Liter 52) 


Rindswadschinken!) kg 1147 


Rindszunge, frisch 

a 1 Stück |300 
Rindszunge, frisch. kg |150 
Rindszunge, ge- 

pökelt (2 kg)..... Stück |490 
Rindszunge, ge- 

Dekelt:. 2.2.0000 kg [245 
Rindszunge, geselcht 
ER PSTETN Stück [490 
Ringlotten, siehe 
Reineclauden 

Roastbeef (Beiried)!) kg 1147 


Roggenmehl (Korn- 


BIBI» unsere » 100 
Rollgerste (Graupen, 

Ulmergerstel)..... “ 80 
Romaddur' .z.5..r% „260 


1) Die Gewichtsangabe bezieht sich auf das Fleisch samt 25% Knochen, bzw. z 


13 Durchschnittlich Gramm 
rer | 

Was- : 
ser | 


Anmerkung 


| 


Richtigere Benennung: Lendenbraten; 
zartestes Fleisch des Rindes. 


t 
ı Reich an Nährsalzen, die bei der Blut- 
| bildung eine wichtige Rolle spielen, 
daher zuträglich für DBleichsüchtige. 
Wegen des hohen Fettgehaltes nur 
: sehr warm zu genießen. (1 kg Röhren- 
knochen enthält 5 dkg Mark.) 
Enthält ziemlich viel eisenhältige Albu- 
minate, das sind Eiweißstoffe, die sich 
sonst erst bei der Magenverdauung bilden. 
' Wertvoll für Personen mit schlechter 
: Magensaft-(Pepsin-) Absonderung. 
:\ Reich an harnsäurebildenden Substanzen 
} (0-24%,). Vitaminreich. 
: 
Suppe (Fleischbrühe) enthält die Ex- 
traktivstoffe (Fleischbasen, Kaik- und 
Phosphorsalze) des Fleisches und regt 
das Nervensystem und die Verdauungs- 
tätigkeit in hohem Maße an. Nieren-, 
Leber- und Gichtkranken ist der Genuß 
' von Rindsuppe zu widerraten. 
; Enthält viel leimgebende Substanzen, 
gibt daher gute Soßen; vorzügliches 
Gollaschfleisch. 


Beiried und Lungenbraten zusammen 
heißen Englischer Braten. 

\ Roggenmehl wird von kräftigen Menschen 
4 besser ausgenützt als von schwächlichen. 
‚J] An Nährsalzen ist es ziemlich arm. 

\ Auf besonderen Mühlen geschälte und 


| 
| 
| 
| 
! 
| 


|} abgerundete Gerste. Nährsalzreich (Kali, 
| Phosphor). 

In den Pyrenäen aus Schafmilch er- 
| zeugter fetter Ziegelkäse, der im bayri- 
| schen Allgäu aus Kuhmilch nachgemacht 
‚ wird. 


uwage. — :) Stickstoffreie Substanz. 
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u Da EEEEEEEEEEEEESEEREEEEEEEEEETETE 


Was- Anmerkung 
ser 


ne | Zellu- 
eüyv- | © 
drate | nr H 


u se in 


Benennung 


Fett 


l 
Roquefort ........ kg 1265 1295 [m — [350 Schimmelkäse aus Schafmilch. 


Rosinen, users - 25 — ;620 | 25 |300 Für einen gesunden Magen roh und zu- 
bereitet (als Bestandteil von Mehlspeisen) 
sehr zuträglich. 


Rostbraten!)....... e 147 | 35 — 1 — [504 Siehe bei Rindfleisch. 


Rotkraut ......... kg |25 | — | 50 | 15 1900 Ärmer an Nährsalzen als Weißkraut, 
hingegen reicher an organisch gebunde- 
nem Schwefel, wodurch es bei manchen 
Personen, ähnlich den eigentlichen Kohl- 
arten, blähend wirkt. 


I 

| 

| 

Rotzunge, mit Kopf | 

(50% Abfall) .... „ 85 3 _ — 1405 Siehe bei Angler. 

Rüben, gelbe (20 dkg) Stück 3 _ 17 2 1176 An Nährsalzen enthält die gelbe Rübe 

„ u» arseNerene kg 15 -— | 85 10 1880 besonders Kalk, Kali und Eisen. Wirkt 
stuhlbefördernd. Vitaminreich. 

20-4| 2-4 1211 

| 

| 

| 


5. ARRRARRER en 2) 85 I ıo Isso | Ärmer an Nährsalzen als die gelbe Rübe. 


[22 [2] g 
„  weiße(l&dkg) Stück | 2:7| — 


153| 1-8|159-4 |} Besonders in eingesäuerter Form ein 
„» » oe... 00 kg 15 en 


85 10 |880 sehr zuträgliches, verdauungsbefördern- 
des Gemüse; milchsäurehältig; siehe 
Saure Rüben. 


2  1600*%) |360 Durch Destillation aus vergorener Me- 
lasse (Rückstand bei der Rohzucker- 
fabrikation) gewonnen. Gemische von 
Rum mit Spiritus und Essenzen müssen 
als Kunstrum bezeichnet werden. Er 
enthält 600 g Alkohol und geringe Mengen 
von Säuren, Aldehyden und Estern. 
| 


Sago (inländischer | Aus Kartoffelmehl hergestellter billiger, 
Kartoffelsago) .... kg — | | - | — | — |) jedoch minderwertiger Ersatz für Palmen- 
| sago. 
Bildet,'so wie auch die im Handel ste- 
N — 1155 henden Arrowrootsorten (z. B. Tapioka), 


| in siedendes Wasser eingekocht, keinen 


Sago (ostindischer 
Palmensago),..... 15 — 1825 


Kleister, sondern ein sehr leichtes, 
schleimartiges, wohlbekömmliches Ge- 


H menge. Sein Stärkegehalt wird wie kaum 
l in einem anderen Nahrungsmittel aus- 
N genützt. Durch den Zuckergehalt wird 
| im Darm eine Milchsäuregärung einge- 
| leitet (Darmdesinfektion). Weil frei von 
| schädlichen Stoffen, gut für Nierenkranke, 
| Arteriosklerotiker, Gichtkranke. Selbst- 
| verständlich schlecht für Zuckerkranke 
| und Fettleibige. 
— ! 1°6j) 90 bis 95% Schweinefleisch, 5%, Fett, 
— 1160 Gewürze; Dickdarm des Rindes. Nur 
gut gekaut und von gesundem Magen 


Salami, ungarische. dkg | 31| 48 
® » 0. kg 1310 |480 


;a N vollständig verdaulich. 
Salat, Kopf- (25 dkg) Stück | 5 12| 6 1:2 233-8 3 
m rer kg 20 5 125 = \935 } Siehe bei Häuptelsalat. 
!) Die Gewi 
einen rer Er sich auf das Fleisch samt 25%, Knochen und Zuwage. — 2) Alkohol; 1 g Alkohol hat 
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nn Er N rn 
Durchschnittlich Gramm 


Was- Anmerkung 


ser 


Benennung Ei Zellu- 


—_ | — | Das Kochsalz ist für den Körper ganz 

unerläßlich, namentlich bei vorwiegend 

pflanzlicher Ernährung. Im Übermaß 

genossen, schädigt Salz die Nieren und 

| wirkt im Körper Wasser ansammelnd 
(Anschwellungen der Füße). 

730 Als Sardellen kommt eine Reihe kleiner, 
wohlschmeckender, heringähnlicher Fi- 
sche auf den Markt. 

| Nierenkranken ist der Genuß wegen 

| des hohen Salzgehaltes, Gichtkranken 

‚| wegen des Puringehaltes (0.23%) zu 

} 

| 


(Anchovis) 


Sardellen, gesalzen 
(USdER) 22.2.0202 Stück 
Sardellen ......... kg 


34| 03! — 
225 20 — 
widerraten. 
Sardinen (3 dkg, in 

2, RR BER TRHR Stück 
Sardinen.......... kg 


— | 162} (0-35%) Nahrungsmittel, daher für Gicht- 


— 1540 | 
5 1920 Verdankt seinen säuerlichen Geschmack 


Nach dem Kalbsbries purinbasenreichstes 
| dem Gehalt an oxalsaurem Kalium 
l 
l 
| 
| 
| 


kranke ganz unzulässig. 


(Gicht!). Siehe auch Rhabarber. 

Enthält etwa 1-5%, Milchsäure, die auf 
den Darm desinfizierend wirkt. Vor- 
zügliches Gemüse für Zuckerkranke. 


Sardellen, frisch ... „ | Di 


15 !910 


| Die stark sauren Entleerungen greifen 

| unter Umständen den Darm an, worauf 

| Hämorrhoidalleidende bedacht sein müs- 
sen. 

10 900 Siehe bezüglich Wirkung der Milchsäure 
bei Sauerkraut. 

| Schweife norwegischer Taschenkrebse. 
Fleisch sehr wohlschmeckend, aber derb 
und schwer verdaulich. 


5 1875 Besitzen infolge Gehaltes an ätherischen 


Saure Rüben...... ss 15 — | 50 


Scampi (Skampi) 
0% Abfall) .... » 112 | 10 — 


Schalotten ........ „ 15 — 1100 
Ölen scharfen, der Zwiebel ähnlichen, 


jedoch feineren Geruch und Geschmack. 
Auf die Verdauungsorgane üben sie, 
mäßig verwendet, eine vorteilhafte Reiz- 


wirkung aus. 


Schellfisch, mit Kopf 


(50% Abfall) .... » 85 3|— I — 405 | Siehe bei Angler. 
| 
| 
| 
| 


Schildkröten 
(Lebendgewicht!).. „ 50 1 — | — 1193 Schmackhaftes, aber schwer verdauliches 
Schildkrötenfleisch Fleisch. 
(Konserven) ..... m 200 5 —_ ii — 17% 
ee "160%, Ab- Sehr gesundheitszuträgliches Fleisch; 
Tall „Ares. { 2 KEN ” 95 | 10 u a 1 f siehe auch bei Hecht. 


Schinken, mittelfett, 
roh (pro Stück 
2—4 kg, 15% 
Knochen) ........ „ 

Schinken, mittelfett, 
gekocht (15% 


| 

| 

| Äußerst leicht verdaulich und ausnütz- 
u. | bar; aus seinen Zerfallprodukten bildet 

!l sich aber auch Harnsäure (Gicht!). Zu 

| stark gesalzener Schinken ist für Nieren- 

I} 


D 
(=) 
oO 
ah 
D 
[e2) 


DD 
D 
oO 
fer 
= 
[e7) 


Knochen). .....%4 „ ei iM echt 
Schinken, mittelfett, | kranke schlecht. 
gekocht (ohne Ab- | 
260 160 — | — 520 


Tally ans eee „ 


1) 75% Abfall. 


EEE RETTEN 


Durchschnittlich Gramm 


Benennung Ei- 8 Koh- | zeiiu- | Was- Anmerkung 
weig | Fett nt. | lose | ser | 
ER VERSEEE EEEEEEBE BEB EU 
R | N 
! ' 
Schlagobers ....... Liter | 22 Ian 34 1 — |649 | Siehe bei Obers. h 
Schneehuhn | \ Wohlschmeckendes Fleisch mit tannen- 
BUAKEIN zuncseas Stück | 94 91 — . — j315 |j zapfenartigem Aroma. 
Schnepfen (30 dkg)!) „ 56 N ae ee (Bekassinen) und Wald- 
de 9 AR kg 1187 17 E — — 1629 schnepfen haben ein geschätztes Fleisch. 
Schnittlauch (1 dkg) Büscha | 0.4) 0:1] 08: 02 8-3 |} Der Gehalt an ätherischen Ölen ver- 
en kg |40 | ı0 | 80 !20 |830 ursacht den scharfen Geruch und Ge- 
i | |{schmack. Auf die Verdauungsorgane 
| wirkt Schnittlauch anregend. 
Schokolade (1 Tafel | ı\ Sehr nahrhaft, stärkend und zufolge des 
=4dkg) .....-.. er 50 |200 :600 | = | er (0:6%) anregend. 
Siehe bei Kakao. 
Scholle, mit Kopf | \ ß 
(50% Abfall) .... » 80 | 13 — :— 1400 Siehe bei Angler. 
Schopfbraten (ohne | eg und geselchter Kamm des 
Knochen) ........ » 235 1150 ı — : — 1560 Schweines. 
Schöpsenkoteletten | | 
(25% Sen 3% ar ee | Fettes Schöpsenfleisch gilt wegen des 
SChEBEP See) | | hohen Schmelzpunktes seines Fettes 
(175% Abfall)... „ 140 82 Ya 586 als schwer verdaulich. 
Schöpsenschulter | 
(21% Abfall) n 135 | 80 — ı.— 560 
Schrotmehl 
(Grahammehl) ... „ 120 | 10 |700 | 25 1130 
Schwämme, ge- \ Von den Nährstoffen werden nur etwa 
trocknet .„........ r 348 17 348 69 1130 jl 60% verdaut. 
Schwarzbrot (Korn- \ Für Personen mit gesundem Magen ist 
12132) 5 A ; 65 | 10 ;j490 115 [400 | Senna. zuträglicher als Weißbrot 
! (Semmel) 
Schwarzwild (15% | | an (Eber [Bär], Sau [Bache], 
Knochen) ........ er l178 9 | —_— 1 — |654 || Frischling). 
Schwarzwurzel..... m 10 5 j 50 | 20 1805 Trotz des hohen Kohlehydratgehaltes 


für Zuckerkranke nicht schädlich, da 
sie viel Inulin (Nichtzuckerbildner) ent- 
hält. Sie sättigt sehr. 

Wegen des niedrigen Schmelzpunktes 
| (35 Grad) leichter verdaulich als das erst 
| bei 40 Grad schmelzbare Kernfett (Rinds- 
fett). 

Eber (Bär), Sau, Ferkel, Frischling, 
ae Schweinefleisch ist wegen 


Schweinefett 
(Schweineschmalz) 


' 
| 
| | 
| | 
ih 
Schweinefleisch | 
(mittelfett) ohne | 
Zuwage „ecccene. „ 175 1 55 — | -- 660 der von Fett und Bindegeweben reichlich 
| | umgebenen derben Muskelfasern schwerer 
| verdaulich als anderes Fleisch. 


Schweinsbrust!).... „ 150 =" —_ — 1560 Siehe Schweinefleisch. 
Schweinsfilz, siehe | 
Filz 


| 

Schweinsfüße 67%, | 

Abfall) | 

Schweinsfüße (67%, | 
Abfall, 15 dkg) ... Stück | — 

| 

N 

| 


= 08 | Zu Sulzen vorzüglich geeignet. 
| > 
Schweinshirn |} Reich an Salzen (Phosphor). Wegen des 
BO GR en r 15 | 14 — | — 1120 Gehaltes an Purinbasen (Harnsäure- 
Schweinshirn....... kg 100 190 ! — | — |800 bildnern) für Gichtkranke nicht geeignet. 
eh | | ı/) Vitaminreich. 
N gericht = eBbare Teile einschließlich der Knochen (15%). — 2) Eiweiß und eiweißähnliche (leim- 
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Verwendung zu Sulzwürsten. 


Schweinsschwarte . „ 
De Fleisch durchwachsener geräucher- 


Schweinsspeck (engl. 


2 
Bexgennun | Koh- | r | £ 
e | weiß | Feit ER Be we ee 
| e) i 
| | | i 
Schweinskarree | | 
(Rippenstück}) ... kg 150 |132 | — ! — 560 | Siehe Schweinefleisch. 

Schweinskopf (50% | | | 

ABlal). 52.02. 40-. 118 98 | | 

Schweinskoteletten | | | 

(-rippen) (15% | | | 

ABl sus „ 1150 132 | — | — 1560 | Siehe Schweinefleisch. 

Schweinsleber ..... 200 1:35 [339 — DE | Die Leber ist ziemlich reich an Eisen, 
| | | ; enthält aber auch reichlich Purinbasen 
| | ' (Harnsäurebildner). Vitaminreich. 

Schweins- | | | 

lungenbraten ..... Pf ‚175 155 — | — 1660 | Siehe Schweinefleisch. 

Schweinsmagen ... Stück  — !— | | — | — ! Hülle für Preßwurst. 

Schweinsnetz ..... kg 40 ‚800 — | — 155 i R 

3 dig) _ Stück | 5 be | Bate | 36 IN Überdeckt Magen und Gedärme. 

Schweinsnieren | | 

(Ak) ......... Stück ; 9 a De | 38 ı| Reich an harnsäurebildenden Substanzen 

Schweinsnieren .... kg :180 40 | u 1760 | (Gicht!). Sehr vitaminreich. 

Schweinsrücken!) .. „ 1150 2, '560 Doppeltes Rippenstück, siehe Karree. 

Schweinsschlegel®) | | | Von Tieren bis zu einem Jahr. Jung- 

(10% Knochen) .. „ 1157 1140 | — | — 1594 il schweinsschlegel (siehe dort); von älteren 
| if Tieren meist gepökelt und geräuchert: 
ı} Schinken. 
Schweinsschulter | j | 
(15% Knochen) .. „ 2 1322 | — ! — [560 | Siehe Schweinefleisch. 
Frühstückspeck) .. „ 110 [440 | — ; — [400 | ter Bauchspeck junger Tiere. 
Schweinsspeck, ge- i ! Durch Räuchern des trocken gesalzenen 
räuchert ......... „ 20 |800 | — | — 1100 | oder gepökelten Rücken- oder Seiten- 
| speckes hergestellt. 


Schweinsspeck, un- \ Durch Einreiben mit Salz und Trocknen 


| 
| 
| 
geräuchert ....... > 20 1780 -- | — 11% (Lufträuchern) großer Speckseiten un- 
| j) garischer Schweine gewonnen. Rücken- 
| | | speck ist wertvoller als Seitenspeck. 

Schweinszunge H | | 
(BRARE) uu.4004 4 Stück | 75 | 85 | — | =. 1982| 

Schweinszunge..... kg 1150 |170 | — ı — 1665 | 

Seefische, siehe | ' 

Angler ! | 

Seehecht, mit Kopf | | 
(Merluzzo, 50% N | i 
RABEN unit „.|8s | 3 | — !— |405 j Siehe bei Angler. 

Seelachs, mit Kopf \ Eine dem Kabeljau verwandte Schell- 
(35% Abfall) .... „ 15 143 | — & 569 |J fischart. 

Seezunge, mit Kopf x ; x 
(Sole, toglio, r | Steht im Bezug auf Verdaulichkeit der 
50% Abfall)...... „ |85|3]|-— 1: — |40 t Forelle nahe. 

Selchfleischi), mittel- | | 
EEE TEE ERT „  |200 1126 ei ; 

Selchfleisch!), mittel- | | Siehe bei Schinken. 
fett, gekocht, ohne ) | 
Knochen......... > 260 1160 — : — 1520 


1) Schlachtgewicht = eßbare Teile einschließlich der Knochen (15%). — ?) Eiweiß und eiweißühnliche (eimgebende) 


Substanz, — *?) Abgezogener Schweinsschlegel. 
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| Durchschnittlich Gramni 


Benennung N 2 Koh- .| Was- Anmerkung 
eh Fett | Ichy- Te ser 
! drate 


— 


Selleriewurzel | | | 
(Zeller), 25 dkg... Stück | 3:8| 12, 30 | 2-5 1210 Wirkt harntreibend, soll Blähungen ent- 
Selleriewurzel | | gegenwirken. 
(Zeller) 42... kg 15 5 120 | 10 840 
Semmeln, frische | 
(Weißbrot, 40 g).. Stück | 32, 0-4| 21:2! 0:2] 14-4 
Semmeln, frische .. kg 80 | 10 1530 |, 5 |360 
alte | Siehe bei Schwarzbrot. 
(31- 2 ERTL ER Stück | 28 02 | 2 1 — 5-6 
Semmeln, alte..... kg 90 6 1705 6 1180 
Senf, französischer, 
zumeist im In- Senf, namentlich englischer, reizt, in 
lande nach fran- | größeren Mengen genommen, die Schleim- 
zösischer Art er- | häute vom Mund bis in den Darm. Seinen 
ZEUGE oe 7 1 70 | 25 ji — I750) scharfen Geruch und Geschmack ver- 
Senfmehl, englisches dankt der Senf (neben enthaltenen Ge- 
(gelbes, in Öster- | würzen) dem scharfen Senföl, von dem 
reich zumeist aus | er 1 bis 15%, enthält. 
Mährenstammend) „ 825 1325 Ino0 co | 55 
SUR rege „16 1 — 800 | — 1200 Speisesirupe sind die von der Kiristalli- 
| | | sation des Kandiszuckers herrührenden 
| Restflüssigkeiten und die bei der Raffi- 
| | | nation des Rübenzuckers erhaltenen Ab- 
| | | laufsirupe. Die bei der Herstellung des 
| Rohrzuckers (Kolonialzuckers) erhaltenen 
. Sirupe haben honigartigen Geschmack. 
| Billige Sirupe sind oft mit Stärkesirupen 
| vermischt. 
Skampi, siehe | | 
Scampi | 
Sojabohnenmehl 
(Voll- oder Edelsoja) 420 1180 1280 50 60 Be ungefähr 10 g in 1000 g 
Soja, entfettet...... 522 | 12 1299 | 31 76 ö BE 4 
Spanferkel (4°5 kg, | 
15% Abfall)...... Stück 1669 |1014 | — | — 12104 || Im Alter von 3 bis 4 Wochen geschlach- 
Spanferkel ........ kg !149 1226 — | — 1467 es Milchschwein. 
Spargelfisolen ..... » 20 | — |45 | 10 1920 Siehe Fisolen, grün. 
Spargelspitzen Spitzen und obere Teile sind leicht ver- 
1 2 Be 15 Stück | 1 _ 12] 0:5| 47 | an. Enthält viel Eisen und As- 
Spargel, Solo ..... kg |20 | — |25 |10 |935 paragin, das bei Zuckerkrankheit vor- 
» Suppen- » 20 — | 25 10 1935 teilhaft wirken soll. Für Gichtleidende 
wegen Puringehalt (0:025%) nicht emp- 
; 2 fehlenswert. Wirkt sehr harntreibend. 
Spinat, frisch ..... „ 35 5 | 40 | 10 |890 || Sehr zuträgliches Gemüse, reich an 
» gedört ... „ [275 40 [315 70 1140 | Eisen; frischer Spinat ist vitaminreich. 
Stachelbeeren, frisch „, 4 — |75 |35 1865 Wegen der dicken Häute und zahlreichen 
Kerne schwer verdaulich. 
Stachys (Japan- 25 — 1170 5 |790 Die im Geschmack zwischen Artischocken 
knolle, Ziest) » und Kartoffeln stehenden gewundenen 
Knollen enthalten keine Stärke, sondern 
Steinbutt (Turbot, ein anderes Kohlenhydrat. (Stachyose.) 
Rombo, 20%, Ab- 
AD) een „1128 j20 | — | — |640 | Siehe bei Angler. 
ee gesalzen, | | Hat infolge des Einsalzens harte Fasern; 
mon: die Verdaulichkeit wird erhöht, wenn 
(25% Abfall) .... Si m ie Verdaulichkeit wird er E 
z — 1127 man den Stockfisch vor der Zubereitung 
l stark auswässert und zur Quellung bringt. 
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| 
Benennung 1_ Koh- £ FR A k 
a | mn | ae |" 
drate 
| 

Strudeläpfel, siehe : 
Apfel 
Sultaninen ........ kg |25 !: — |620 | 25 300 | Dünnschalige Rosinen ohne Kern; siehe 


| bei Rosinen. 
a) I — | — 1980 Siehe bei Rindsuppe. 
—_ —- | —- | — Zusammensetzung je nach Art der Zu- 


| 
Suppe (Rindsuppe) Liter | 5l) | 
| 
| bereitung sehr verschieden. 
| 
| 
| 


Suppenglace ...... kg _ 


zo Is | — | — lezı |j>feist alte Hennen. 
Suppenkräuter..... Pr (3015 30 10 ;900) | Die zur Bereitung von Kräutersuppen 
. auf dem Markt verkauften Suppen- 
kräuter bestehen hauptsächlich aus Gun- 
| delrebe und Blättern von Spitzwegerich, 
| Sauerampfer, Spinat, Löwenzahn, Fett- 
| | henne, Schafgarbe und Kerbelkraut. 

Suppenwürfel Bestehen aus Extrakt von Fleisch oder 

(Maggi, 48)...... Stück ! 0.8| 02| — | — | 0-4 |} Wurzelwerk, Würzen, eventuell Hülsen- 

Suppenwürfel...... kg 1206 39 — | — ‚100 fruchtmehlen. 

Suppenwürze | | 

(MARS) uses „200 | 27 | 14 — 1570 Siehe unter Maggi-Suppenwürze. 

| 

Tapioka .......... kg | 15 | — [825 — [55 Aus den knolligen Wurzelstöcken tro- 
pischer Pflanzen gewonnene Stärke ;siehe 

| | bei Sago. 

Taube (25 dkg)?)... Stück | 47 4 | — | — [157 |\ Zartes, leicht verdauliches Fleisch. Purin- 

Be ee kg [187 | 17 — | — [629 |j basengehalt 0-17%. 

ee R, 240 , 80 1270!) 100 | 85 Von den im Tee enthaltenen Stoffen 
| sind etwa 40%, im Wasser löslich. Je 
länger er zieht, desto mehr geht von 
der Gerbsäure (Gesamtgehalt 15%) in 
| Lösung. Der anregende Bestandteil ist 
das Tein (28%), dem Koffein (siehe 
bei Kaffee) in Zusammensetzung und 
| | Wirkung gleich. Der Geschmack des 
| Tees rührt hauptsächlich von ätherischen 
| Ölen (0:7%) her. An Eisen sind 0-79, 

enthalten. 

FAyEN a Büschel| (0-2| 0:04! 0-03] 0-07) 2-7)| Im frischen Thymian sind etwa 0-49, 
(im getrockneten 1'8%,) eines unschäd- 
lichen ätherischen Öles enthalten. 

Topfen ara kg [250 50 | 30 — 1650 Aus saurer Milch abgepreßter Käsestoff. 

Topinambur (Erd- es auch Erdartischocke, kar- 

DIEReT es 5% 20 2 1165 12 1790 toffelähnlich. 

Trockenhefe (siehe | 

Hefe) 

Trockenmilch (aus | f ö 
Vollmilch).... ... » 230 ,230 |425 — 160 \ Durch Eintrocknen der Milch auf dampf- 
Trockenmilch (aus geheizten Walzen hergestellte Milch- 
Magermilch)...... „ |300o | 20 |560 | — | 80 |} konserve. 


Die Trüffeln sind reich an Nährsalzen, 


Trüffeln (5 dkg) ... Stück | 45| 0:3| 3:3! 3:5] 37°5 | 
besonders an Phosphor- und Eisensalzen. 


kg |9o | 5 |65 | 70 [750 


.2 001100. 


tierschokolade) ... „ [120 :500 1250 | — 120 


Stickstofffreie Substanz. — 2) Schlachtgewicht = eßbare Teile einschließlich der Knochen (15°,}- 


Durchschnittlich Gramm 


j 
! sunnen = HR 
Benennung | Ei- Bis nn Zeitn- | Was- Anmerkung 
. e y- 
weiß drate lose ser 
| | 
Ulmergerstel (Roll- | | | | ' 
A kg 80 | 10 1760 ; 10 ‚130 : Siehe Rollgerste. 
| | I: 
a ac seheiasint sense che pens een | | | | 
VaDDE unyandsan Stück |(40 | 80 1370 |175 :280) | Der Geschmack und Geruch der Vanille 
| | | ! ; rühren hauptsächlich (aber nicht einzig) 
N | | | ‘' von dem in Mengen von 11 bis 24% 
| | ' darin enthaltenen, ungiftigen Vanillin her. 

Vögerlsalat........ kg |20 5 | 25 4 ;935 | Siehe Rapunzelsalat. 

Vollreis, siehe Reis | | | | | 

| N 
| | 

Wachtel (10 dkg}) . Stück | 19' | 2 — | — 63 :, Muß im Gegensatz zu anderem Wild 

3. ee kg |187 17 — | — :629 !| möglichst frisch genossen werden, da 

| ;?bei längerer Aufbewahrung das Fett 
‚einen unangenehmen Geschmack an- 
| | / nimmt. 

Weichsel (Sauer- | | | | 

lUrSche).. 404454 Br 71-— 1115 8 |300 „! Säurenreich. 

Wein, Koch-....... Liter | — | = | 2 | 70°) |900 Kochwein enthält außerdem ungefähr 

| | 7%, Alkohol, 0-4%, Glyzerin, 0:7% Säuren 
und 0:25%, Mineralstoffe. 

Weinmost (Trau- 

benmost ......... Liter 3 — 1190 — 1860 Most ist umso wertvoller, je zucker- 

reicher und je säureärmer (mittlerer 
Gehalt 10 g im Liter) er ist. 

Wein österr, weiß „- Wein ist ein Genußmittel, dem, ab- 
! gesehen von der schädlichen Alkohol- 
| wirkung, wegen des Vitaminreichtums 
ı auch eine Bedeutung für die Ernährung 

| zukommt. 

„ „ Tot. » | | ; Rotweine haben größeren Gehalt an 

| | : Gerbstoff, wirken daher adstringierend 
i ! (stopfend). 

„ Rhein-,weß. „ | — | — | 16 | 802) |890 | 

” » rot . ” a 72% 13 | 90°) 880 I 

„»  Bordeaux-, i | 

weiß ........ " — 1 |25 | 95%) |s65 | 
» Bordeaux-, | I ) 
2 ERETE ” a 802) 1870 | 
„  Tokayer zu... u = | --- 1210 11002) |660 | 
„ Ruszter Aus- | i 
druch 0% » -— 1 — 1240 ‚ 96?) 1645 : Ausbruchsweine werden aus getrockneten 
| | : Trauben oder eingedicktem Moste her- 
| | gestellt. 

x. OBEREN er Fr _ — 135 160?) 1800 ; Auch Xeres genannt, spanischer, trocke- 
| | ner (zuckerarmer) Wein, der nach mehr- 
| | jähriger Reife seine berusteingelbe Farbe 

ı erhält. 

„» Malaga-,..... u — | — 1195 1252) |650 | Versüßter spanischer Wein, auch als 

Ulm = , Likörwein bezeichnet. 


1) Schl f RN 
wert ER 7 Eee = eßbare Teile einschließlich der Knochen (15%). — 2) Alkohol; 1 g Alkohol hot einen Brenn- 
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Durchschnittlich Sram 


Benennung Ei- | | Koh- | Zellu-! | Was- 
weig | Fett | lchy- ı lose | ger 
| H drate| : 


f 
| 
Anmerkunz 


H 


im 


Wein, Schaumwein, 


| 
östelt.. ...... ter a | 245 100835 
„  Schaumwein, \ | 
französischer, „, — | — ; 20 1001) |870 
| H 
| 
| | 
Weinbeeren ....... kg 25 | 020 '25 8 
= Ä 
Io; | 
Weinbergschnecke | ! N 
(10 dkg, 50% Ab- | | 
1 BREI ARE Stück | 83° 08| — — | 40 
Weinbergschnecke | | | 
(50% Abfall) .... kg 3 | 8) — — | 
Weinbergschnecke | | 
tebbarer Teil)... ss 1800 188 | —_— in 
Weinbrand(Kognak) Liter , — | — 7. 4204) 1540 
I N | 
| | | | 
Weintrauben ...... kg | 6 | — 1541 ,35 Iso0 
eo. | 
I 1 
Weizenmehl, siehe i \ 
Mebl | 
Wildfleisch, siehe | ! 
Reh und Hase | | i 
Wildschweinfleisch | 
(15% Knochen)... kg 18 | 9 ı — 1 — ;654 
Wildschweinskopf i | 
(85% Ablall) ...: u MM 40 — 1.269 
Worcestershiresoß.. Flach — | — = | = | ai 
Zeller (Sellerie- f 
wurzel, 25 dkg)... Stück 3:3] 1:2, 30 251210 
BEHOL aan kg :; 15 | 5 :120 | 10 |840 
ZIDEBEN acer ie er — 620 25 1300 
| f ' 
Ziege (2 kg)?)..... Viertel 300 | 60 | — | — 1110 
Fe er ien kg 150 | 30: — !— 1555 
| 
| | 
| | 
1} 
| ! 
Ziest, siehe Stachys | 
12: RE „40 ı20 450 340 | 90) 


hi 1 Alkohol; 1g Alkohol hat eiuen Breuuwert von 7 Kalorien. — 
Knochen (15%). 


| 
|, Seit dem Friedensvertrag von Saint- 
!| Germain ist für die Mittelmächte die Be- 
| zeichnung Champagner für einheimische 
| Erzeugnisse unzulässig. Die österreichi- 
‚(sche Schaumweinindustrie steht bereits 
| auf sehr hoher Stufe; ihre Erzeugnisse 
sind den französischen vielfach fast 
gleichwertig. 
Die dunklen, kleinen, säuerlichen, ge- 
trockneten Weinbeeren werden auch 
kleine Rosinen oder Korinthen genannt. 
(In Wien „Weinbeerln‘.) 


| 

! 

| 

| Nur im Frühjahr, Herbst und Winter 
l (wenn das Gehäuse mit einem Deckel 
ı] verschlossen ist) zu genießen. Im Sommer 
| soll ihr Genuß öfter Vergiftungen hervor- 
| 

} 

i 

| 

i 

ı 

| 


gerufen haben. Schwer verdaulich. 


Durch Destillation von Wein gewonnen, 
soll frei von Fuselölen sein. Bezüglich 
Bezeichnung „Cognac“ gilt in Österreich 
das bei Schaumwein angeführte Verbot. 
Wirken durch ihren hohen Zucker- und 
Nährsalzgehalt vorteilhaft bei zahlreichen 
Erkrankungen des Verdauungsapparates 
: (Traubenkuren.) Vitaminreich. 


Die Borsten werden abgesengt, wodurch 
die Haut schwarz wird (Schwarzwild). 


Sehr scharfe englische Bratensoß. 


| Siehe Selleriewurzel. 


Siehe bei Rosinen; längliche, dick- 
schalige, fleischige Rosinen mit Kernen. 


Ziegenfleisch ist wegen seines eigen- 
artigen Geruches, der insbesondere beim 
Fleisch der Böcke, weniger bei dem der 
Geißen, merkbar ist, nicht besonders be- 
‚| liebt; in einzelnen Gegenden wird jedoch 
das Fleisch der jungen Ziegen (Zickel, 
Kitzel) sehr geschätzt. 


Enthält 1 bis 11,0% des unschädlichen 
ı Zimtöles. 


>) Schlachtgewicht = e3bare Teile einschließlich der 
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| Durchschnittlich Gramm 


flüchtigt sich das ätherische Öl. Es tritt 
infolge des Zuckergehaltes Bräunung 
unter Bildung aromatisch riechender und 
schmeckender Röstprodukte ein. Sehr 
gesundheitsförderlich. 


Benennung Ei- | Koh- | zeiiu- | was- Anmerkung 
weig | Fett | Ichy- | jose | ser 
drate 
ZRONaE „40 kg — | -- |309 | 37 ;290 Mit Zucker durchtränkte und überzogene, 
| geschnittene, durchscheinende Innen- 
| schale einer unreif geernteten groß- 
| früchtigen Zitronenart (Cedrate). 
Zitrone (Limone, | 
2 RE Stück | ("4| — | 04) 1-1| 45-9)|] Enthält 5% Zitronensäure und ziemlich 
Zitrone ...ocr0re.- kg 4 —_ 4 12 1510 | viel Kali und Kalk. Vitaminreich. 
Zucker, Hut-,..... „ -—- | — [1000 | — _ | Zucker ist nicht nur ein ausgezeichnetes 
» Kristall- .. „ — | — [1000 | — | -- !] Würzmittel, sondern besitzt auch großen 
w Rohe zu: 2 -- | — [1000 | — | — ;| Nährwert und ist leicht verdaulich. Im 
Pi Staub-.... % — | — [1000 | — | -- !} Übermaß genossen, kann er zur Über- 
„  Würlel-... „ — | — |1000 | — | — || säuerung des Magens führen. Zucker- 
;| kranke und Fettleibige müssen ihn 
ıJ) meiden. 
FOBgb re derasen „ | - | - | —- | — | Siehe Kalbs-, Rinds- oder Schweinszunge. 
Zwetschken, frisch , „ 6 |-— 480 s 1800 j 
Zwetschken, ‚ı Siehe bei Pflaumen. 
getrocknet ....... „ 19 8 1493 16 |219 ; 
Zwetschken- ı\ Zwetschken werden überbrüht, enf- 
marmelade....... vr 6 — 1600 18 1360 äutet, entkernt, passiert und mit Zucker 
|) eingekocht. 
Zwetschkenmus I\ Durch andauerndes Einkochen entkern- 
(Powidl) ......... „ 17 3 1438 14 1500 | er, geschälter Zwetschken ohne Zucker- 
ı) zusatz bereitet. 
Zwiebeln (1 Stück = 
; ‘ 0'5| 88) rohen Zustand als Speisenwürze nur 
Zwiebeln.......... kg | 15 — 1100 | 5 1875 mäßig zu verwenden. Beim Rösten ver- 
| 


ıı Wegen des scharfen ätherischen Öles im 
IMARE .ananea Stück | (1-5 BI E,: | 
} 
N ı 
j 
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Benützte Quellenwerke. 


HESS Adolf Fr. und Olga, Rezeptsammlung der Bildungsanstalt für Koch- und Haushaltungs- 
schullehrerinnen in Wien. 

— — Rezeptsammlung der Kochschule der Genossenschaft der Gastwirte in Wien. 

— — Rezeptsammlung des Hotels zum „König von Ungarn‘ in Wien (Sammlung Marie HESS). 

— — Rezepte hervorragender Gaststätten des In- und Auslandes (gesammelt von O.und A.Heß). 

— — Rezepte privater Haushaltungen (Sammlungen, Emilie STROBL-HESS, Helene 

HEEBER-MAYER, Anna HELD-WITZELSPERGER u. a.). 

— — Rezepte der Staatl, gastwirtschaftl. Kochkurse, ferner noch Rezepte des Küchenchefs 
K. BLEISCHWITZ, der Diätküche aus den Sammlungen des o. ö. Univ.-Prof. Dr. Wilhelm 
SCHLESINGER, der Koch- und Haushaltungslehrerin Wilhelmine FRERICHS u. a. 

AUERSWALD, Dr. Wilh., Wirkstoffe. 1949. 

BERG, Die Nahrungs- und Genußmittel. 

BERG-RAGNAR u. VOGEL, Dr. M., Grundlagen einer richtigen Ernährung. 

CODEX ALIMENTARIUS AUSTRIACUS. 

FRENTZEL, Dr. Joh., Ernährung und Volksnahrungsmittel. 

HERING Richard, Lexikon der Küche. 

HESS Adolf Fr. und ADAM Emil, Grundriß der Nahrungs- und Genußmittelkunde. 

— — Kellerwirtschaft. 

HESS Adolf Fr., Haferreis, ein neues Nahrungsmittel (Verlag der Kriegsgetreide-Verkehrs- 
anstalt, Wien). 

HESS Olga, Die Fische der Adria. 

JÜRGENSEN, Chr., Dr. Prof., Kochlehrbuch für Ärzte usw. 

KOENIG, Dr. J., Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genußmittel. 

LEEBIN, Dr. Georg, Allgemeine Nahrungsmittelkunde. 

LORAND, Dr. A., Die rationelle Ernährungsweise. 
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=,,Spmat- 15.5: 4: 5: u wu u a ıe & . 
=, Tepe, ra: re 
—, Waldmeister ee a a tan 


—, ZIHONED- 2. ee 407 
Dunstobst . . . » 2 2 2 2.2.0. .942 
Duxelle .... IE . XVII 
Ebereschenlikör. . . . - . 534 
— -ıötter . . ... . 546 
Echt, siehe das betreffende Hauptwort 

Eclairs.- 0. 5 a 2%0: 8.8 aan er 00 


Eibischwurzeltee . . a 
Eichhörnchensuppe . . - » 2... 29 
Eier: 


— auf Röstschnitten (Toast) . -. . . 60 
— auf Semmelschnitten . . . . . .. 67 
—, bayrische. . . .....- . 67 
—, Einlegen . ... . .XIV 

gebackene . . ». : 2.2... .. 66 
—, gefüllte: -...: 02.0.0080 =. 61, 63 
—-, —, überkrustete. . . . . 2... - 63 


Annan 8 


— in Kästchen . -. . .....- 69 
== Rahm 0.20 are Ara ae ie 07, 
—, kernweich. . . . 2. ..2..- ...5 
—, Kochen ...... er. .- . XV 
—, Konservieren . . . .. . XIV 
— mit Choronsoß . . ..... 64 
— mit Hirnpüree EEE ET 60 
— mit Kaviar. . . ..... Fe ;<. 
— mit Leberfülle. . .. . - :-.- 60 
— mit Ravigotesoß. . . . 2...» 63 
— mit Spinat . . “5 - or... 64 
— mit Zunge ......- PETE: >. 
—, poschierte. . . . ... +. - 63, 64, 65 
—, Prüfen.» -: : =», ne ar NV 
—, Rühr- ......°.. 68 
— russische  « 4. 2 2 0. 0. 62 
—, SAUCE. 2 2.0. een en. 66 
= TEN: a, ee a % ..59 
—, verlorene . . 2... ....- 63, 64 
—, —, mit Tomatensoß . - 2 572 
—, weiche . . .  . .. 0... - 59 
—, Alpen- .... 0...» 63 


Eier, Fliegenpilze . . -» : 0... 62 


—-, Frühlings- 62 
—, Gambetta- . . - vo... 66 
—, Kren- . . ‘ 61 
—, Lachs- . . 2... 0. 61 
—, Mornay- .. 2.2.0.0: 64 
—, Rossini- . » “2 re. 0.0. 66 
re ONE Eier BE 
— Schildkröten- . . . . » ; 27 
Schwedische . -. ».. - and - 08 
SOE: +. 0: % ee 00 
SDIEpBls u ae ee OR 
TUnNK=! 4... 20 6 na, eher ...59 


Überraschungs- . » . 3... 42 
-Ananascobbler . . . . . . .526, 587 


-Auflauf . ...... Denn. 344 
Bier. 20 wen ee 9 RL 
-Croquettes . . ». 22.2... 66 
-Dunstkoch . . . . . 18 


„Früchte ©. . . . . XXVIL, 47, 219 
-Gericht (Omelette) . . . 2... 69 
-Kaffee 


SISSUSER LIE Leer ann 


Seen Mer ee 000.586 
EIROEBER a ee 
-Konsommee . . 2... ER: : 
-Limonade . ..... er 
-LiKdR 2. ae 587 
-Nockerl . . 2... nee 304 
-Omelette. . . ..-. in me 69 
-Punsch „ „si #000. » 524 
-Schöberl . . . = ı DOOR San: Mur See: BE: a TR: 15 
-Speise. . . 2. 2 .. E.. 
-Stich-Rindsuppe Be wa 
EB: ;- (0. jo we a je an “...586 
-Teigbecher : ; . ae BR 1 
-Weinlimonade  .-. .. . > er 987 

Eigetränke für Kranke . . : ... .586 

Einbrenn . ......x a a LE 

Einbrennsuppe . . . .. 52 


Eingebrannte Kartoffeln . : - . . . 295 


Eingelegte Gemüse . . ... . 03%. DR 
Eingemacht, siehe das betr. a 
Eingetropftes. . . ». :ı« . 10 


Eingesäuerte grüne Fisolen . . . . . 562 
Eingesäuertes Kraut . ...:.. 0... 561 
Einlegen von Eiern. ...:.. . .XIV 
— von Gemüsen. . 2. 2... 0. .5957 


-Kipferl . . . 


-Punsch, römischer ar t . j 507 
Eisensalze 


Einmach. . .....: rer KLL 
we BERÜHREN aa ee een "144 
— -Suppe. . 2.2...» ek ae re 208 
— —, feingemischte . : . 2......53 
— — mit Reis. . ..: 2... ie HD 
Einpökeln ...... Be a EV 
Eintopfgericht . . .. . an rar 20 
Einwecken . . .. . ya Ara NV: 
Eis, siehe Cremes und "Gefrorenes 

— -Bein ....... ee SEE 
— Creme, gemischte. - ; 2... . 49 
—'-Prüchte  s 0... 0.8 000% 503 
— -Getränke, amerikanische . : . . 526 
— -Kaffe ..... a ar ee ar DO 
— -Kastenreinigung . 2 2... . XV 
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Eiweiß-Getränke . . 2» v0... «584 
— -Glasur Dr ee . 381, 516 
— -Stoffe . ee ee a DO 

„Wasser . u a 84 


Elisabethschnitten : a ee 
re u ar er OO 


Emince . . . re AV 
Endiviensalat. - - : 2 2 2. . 0. » 330 
Engländer . . . ee - .;) 


Englische(r, s) Bäckerei ee 
Braten, siehe Roastbeef . -. . - . 209 
Dunstkoch aa rer ir; 
Fület: ; »+- + a u eare 
Fisolen ... » a 
Hasenpüreesuppe ee SR 
Kalbsieber x ı 2 4. = 0.000 108 
Schöpsenschlegel. . . . + + 252 , 
Schöpsenschnitten . . . x“... 255 
Soßen .. 3 


RN A: 


Enten, gebraten % . . . 269 
Entrecote, siehe: Beirieddoppelstück 
Eozettabletten . . . xVI 


Epieramii . u ae en -XVI 
Erbsen, böhmische . - .» .» . + + 283 
„gebacken . ». » «co c0 0... 10 
—, grüne .. EEE re 2. 
— mit Schinken a 
—, schwedische . EURER ER RNTE |: 
— -Brei (Püree), gelber >. 
— —, grüner . ee. 
— -Dunstkoch (Konsommee) EEE 
u APR aa nee ar 2 
a ee MO 
— -Suppe . P . 43, 51 
Erdäpfel, siehe Kartoffeln 
Erdbeeren-Bowle . » » 22... +. 5830 
-Creme . . » Eu ee ee AR 
—_ (Diabetiker) . ae ERRE 

—, gefroren. 2: 2.0.00... 497 
Eiercreme. . . » 22. .00 0. + 496 
eingekocht . . x» cc. .v. 2: 554 
SEE a at ee 


t 


IS Re 


am a ee IE 
-Krapferl . nn 5 443 
Likör rn DS 
-Mark ni 


-Marmelade . a rd 
SE a ee 
-Parfait: 2 2 2 2.0 0a u... 008 
-Plombitre . . . 2 20... + 508 
-Saft. RE |; 
-Schaumkoch (Souffide) a Re 
Schifferl . . .. .» ee ee 
-Schnitten . . . ee AL, 458 
-Sulze (Diabetiker) u ar er WR SE 
-SUPBE u a cn eo a 
-Trank. . .».>% 2 
Ernährung des Menschen . OEENERERECE 
Ersatzbrühe, klare . .. ee. 0.0. 1 


Escalopes De ee ae aa As NE 
Be a een N 
— -Essenz.. R 2 ı xXVI 
— -Früchte . XVII, 556 
— -Gurken 2% BON 
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Essig-Kren . .. 326 
—20bSt: 5 2 na ee . 556 
— -Zwetschken ... 3. ee ie 008 
Estragon (Bertramkraut) XVII 
— -Essig 58 xXVıl 
Eszterhäzy-Braten e . 217 
— -Rostbraten .....% . 220 
Faden, starker . . 536 
Fadennudeln . 9 


Falsche(r, s) Fischbeuschelsuppe 38 


— Grießsuppe . .. . re}; 
— Lungenbraten . en a aa ae er 
— Reissuppen . . ee, 00 
— Schildkrötensuppe, "Einmachsuppe 33 
— So Punuppe., klare ne 
— Rehrücken i . 219 
— Schlagobers . . . 455 
— Thunfisch . 227 
Farbstoffe . . 663 
Farce ... Be ar ua Gerne . XVII 
— -Klößchen Amtes aa Zah ade . 305 
— —, gemischte . i . 305 
— -Nockerl . 305 
Farcieren XVII 
Fasan, Chaud- froid \ vom 'Fasan. . 169 
—, gebraten aa De ei ne . 271 
—, in Rahmsoß .. . 273 
— -Ragout (Mischgericht) | . 131 
Fasch, Faschieren. XVII 
Faschierter Braten . . ee . 212 
Faschingskrapfen . . . . . . . . 476, 477 
Fastensuppen. ee ar at, SE 
Feigen, gefüllte.. . . Be 490 

Fein, siehe das betreffende Hauptwort 
xXVI 
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Feine Kräuter 
Feingemischte BODSRDENGER Er 
— Einmachsuppe. . . . er NO 
Felsenzucker . er er I 
Fenchel-Gemüse . . FR: 
— — auf englische Art. ee a 0 SR 
-—- — auf polnische Art... .... 77 
Fette (Schmalz) . . . 

—, Kernfett . . Se ah 
—— Margarine... so ran KAVOI 


—, Rindsfett. . . . . XVII 
—-, Rindsschmalz . . XVII 
>, Schweinfilz . . . ... } XVII 
— —, Verwendung. ...... XVUI 
Fettes Meißl. . ..... XLVI 
Fidelini (Teigwaren). . . . XXXVII, 308 
Filet(s) de boeuf & la Colbert . . . . 212 
— auf Diplomatenart. .... - . 212 
— auf Jägerartt ......» . . . 213 
—, Contre-F.. . .». 2»... 2 . 210 
— — Ala Colbert. . . e . 211 
—:— Alacreme .... =. - . 218 
— — dla Rohan . . . 211 
— — A la Wellington . ..... . 211 
—, englisches. . 2... +. . 210 
— im Netz . ... ..... 210 
Fines herbes . : "xvIm 
Fische ... } R XVIII, 177 
— auf dem Rost gebraten A 184 
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Fische, getrocknete . . . .... XVII 
— in Aspik ... . 1:2... . 167, 180 
—-, marinierte er 2 . 180 
—, nichtkonserviertte . . . .. XVII 
—-, Vorrichten der F.. .... XVII 
Fisch-Beuschelsuppe. . ... » 38 
— — — falsche. .... An 38 
— -Brodetto ..... . 187 
— -Farceklößchen u 306 
Be -Gulyas Br et ; ar ar er Sa Fee 188 
— -Knochenbrühe A .. 30 
— -Laibchen . ........ 197 
— -Mayonnaise . ..... XXIII, 178 
— =MUS.: - 1.0.8808, er ar ner 168 
— -Omelette (Livorno) . . . ... . 72 
—-Podding. 5 2... 7% 197 
— -Puffer (Omelette, Pudding) . 87 
— -Schnitten . . ... 2.2 20.0. 187 
— -Sud (Court bouillon) XIII, 30 
— -Suppe Ge Tagan Fr . XIII 
Fisolen, englische. . . . . 577 
—-, grüne, siehe Grüne F.. . 283 
— -Püresuppe . .... . 51 
ei Salat 0% 9, 333 
=, füDne 0% 79, 333 
— -Suppe, grüne . 43 
Fixes: ».:....%. . 527 
Fizzes: ss 20.0... . 528 
Flambieren . . . XVII 
Flämischef(r) Schöpsenrippchen . Pr . 255 
— Rindsbraten. . .... 8 . 216 
Flan. ..-:- »-% ae XVII 
Flankuchen . ..... 348 
Flaschenkraftsuppe (Bouillon) "Uffel- 
manns ....= ee 00T 
Flaumkuchen ........ 474 
Flecke, siehe Kuttelflecke 
Fleckerl, Grieß- . .».. 2... . . 369 
—, Schinken- . . 115, 370, 579, 591 
=, Kraüt-. . . 08.00.0088 % .- 370 
—, Schwammerl- . . . 2. 2.2.0... 70 
— -Supe. . ee. 00e. 9 
Fleisch, Aufbewahrung des F.... XIX 
== “Auflauf : %. ur sa. 376 
— -Basen ..... 661 
—eBrel wenn ner 575 
— -Brühe, klare... 2... 2... 1 
—, Einpökeln ds F.....:.. XIX 
— -Extrakt ...... . AIX 
— — -Suppe ». » 2... 0... XIX, 30 
— -Farce . 2x 2.002 00% . 575 
= .-Rüuller 272 a5. 2.0 waere 575 
— -Gelee, siehe: Aspik,. . - - - 102 
EN CT EEE TEILE Re 328 
—-, Gute Beschaffenheit des F.. . . XIX 
— -Knödel . .. v0... . 308 
— -Knödelsuppe . -. »... - .- 18 
— -Laibchen . .. x. ....- . 151 
— -Nockerl . . . ec. ...- . 305 
—.-Pastete . ve. 00. . 124 
— -Pirogen . x». een... . 606 
—, Pökeln des F. ... «ve... XIX 
— Pudding. x» «eo sex. + 125 
— -Püre . ». 2... ..0.0.. 575 


Fleisch, Räuchern des F. 


XXxXxIIl 
— „Reissuppe . » ec er... =: 27 
Token, 1a. ABM une 
— -Rollen-Suppe . ». 2... .. 23 
Fleischspeisen. le u za eine 203 
—, kleine ....-..» se enelar DE 
Fleischstrudel, gebacken. ESEL EEE 116 
— — -Suppe . . 23 
— -Stücke, z. Suppenbereitung geeignet 3 
ee SEAHENBB: 3 5 vers me we . 576 
— -Suppen (Brühen) ........ & 
— -Tascherlsuppe . .... 0... 26 
Et, EEE TR DR DE Be SEE ER . 567 
— und Reisdunstkoch (Reismeridon) . 22 
Pie ne ee a 195 
Kietschern u. u- u ar “0. 663 
Bleurons.. a I a . . 310 
Ne a TEE EEE Tee . . 528 
Florakrapierl. ». cu. .% 3 
Florentner. . . . 22 202.0. 2... 440 
Florentiner Kalbsschnitzel. . . . . . 236 
Fe . . 440 
Flug (des Zuckers) . . » 2.2.2... 936 
Flunder, gebacken . . .......194 
—, gekocht ee 186 
FIUBHBERE -. >: %:.2.0.0 177 
EIUBHERBE-: 3.5 0.0 0 0.0 2. ae 177 
FlUBErEBs: 2 3%. #8. ne 200 
Fogas (Fogosch), siehe auch bei Schill, 

ungarischer 

— auf dem Rost. ..... eat: 
Fondantglasur . . »...... 513 
Fondantobst . -. . . . 2.2 222 02.% 518 
FOR Ze ben XIX 
Forellen, blaugekocht . , . ..... 178 
—, gebacken . ...... ee ei er AR 
—, gesulzt . . ». 2 2 2.2.2.0. .... 180 
——, kalt, mit Mayonnaise . . ... . 178 
Frankfurter Braten. . :..... .. 213 
— Dunstkoch . . 2... 2220202. 442 
— — mit Eiern. .... a ae en OR 
Französische(r) Butter. ...... xIxX 
— Butterkugell . . 2. ..... XIX 
— Kraftsuppe, Croüte au pot. . . 27, 28 
— —, Grande Marmite, . .... 28 
— —, Hoche pot . ....:.... 28 
— —, Pot au fu .......» 28 
u Sa ee ae ar 338 
oe. ZIIEDEIBUDDE 2 2 u ae xIxX 
French dresing . -. .». . 2 2 2002. 334 
Pricandealy.. 4. 5a wäre XIX, 224 
ELBE ee . $IX 
Brikadele -. .-.. u 2.5 XIX 
Frikandeauteil 


Frischhalten von Nahrungsmitteln . IX 
Frittaten-Knödel . Be fan Jar tie) Ta 

— -Kuchen, schwedischer a 116 
— -Nudelsuppe 


a a a ie Die 9 
Froschschenkel, gebacken und andere 
Bereitungsweisen . ..... . . 201 
Fruchtbowlen, alkoholfrei . . . 531 
SIE 2 ei ER ee 503 
— -Fleisch (Jams) De Ar 546 
Fre RER - ae » . 552, 578 
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Fruchtbowlen-Mark . . - . 2.2... 551 
— -Mus Eee) ee er 0 
— -Säfte . we se ie 1 ar ID 
— -Sirup . a Be ee AR 
— -Sulz ; . 552, 578 
Früchte, in " Essig, Alkohol oder "Senf 

eingelegt . . . . . 557 
— karamelierte ae LE 
Früchten-Brot . . . . 2 2 2 2.2... 489 
— «Macedaine -.- 2.5 = =" “3 3M8 
ae AR ee a a BE 
en a ee LEID 
u STDBRRORON..- el ae 
en TOLLE: 2 ee ee AL 
RE ee rer 
Frühlingskräutersuppe . ee  - 
PIühlingssupps 4. „es. 3 5 Dat 
Frühstückspeck . XXxXV 
Gabelkraut. . . a a are ld 
Galantine-Kalbsbrust >... 0. XIX, 233 
Gollesie... See ee ar RERNE 
Gambetta-Eier . . . 2 2.2... 0.65 
Gans . . . a en ee er er 
— -Biegel mit Ritscher re ar 
— -Brust mit Ritscher . . - - - . . 269 
—-, gebraten . . a rar RD 
—_— -Leberbrei-Püree N a ee kr RE 
ö REBBcken. #3, I 
— —, gebraten. . ». . 2... 161 
— — inAgpik ....:°-....% 165 
REED 737... PU WERE EEE ?;. 
a u u a a 
Ser ara: are N Fe ee 
— — -Risotto. . . a ze er IZO 
— — -Röllchen, gebacken ee |); 
— — -Wust ... en 7 
— Set I ae an a FE 
Gansel-Junges 22.202... + 144 
— -Suppe. . . a ...36 
Ganze Rindsbrust . . u "XLvII 
a an für Kranke ee B 
Garantol. . . . ze ..0.XIX 
Barneslen u 0. ae 
N ee ee ee A a 
Garmmieren: ı . =» 2 - 2 u.a wen ALS 
Garnituren ee .. XIX, XX 
Gärprobe . . nr 


Gartenerdbeeren (s. "auch Erdbeeren) 
Gasthauskraftbrühe . . e 8 
Gebacken, s. das betreffende Hauptwort 
Gebraten, s. das betreffende Hauptwort 
Gebundene echte Schildkrötensuppe . . 39 
— Suppen. . . Far: > 
Gedämpft, s. das betreffende Hauptwort 
Gedünstetes und eingesottenes Obst 
(Kompott), Fruchtmus und Frucht- 
säfte, Essigfrüchte, eingelegte Ge- 
müse (Konservierung) . - . 935 
Gedünstet, s. das betreffende Hauptwort 
Geflügel-Breisuppe mit a 37 
— -Blut, Verwertung. . - .XX 
— -Farceklößchen Di ae ee OR 
—, Füllen, Zurichten ... . » ....XX 
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Geflügel-Junges. . . . . XX 
—_— -Leberfarceklößchen R . 305 
— -Res ... Re 145 
— — Schinken mit Fa 146 
— -Röllchen (Kroketten) . . 109 
—, Töten ar ener, Fein AR EV: 
Gefrorene Cremes. FIRE - . ..496, 502 
Gefrorenes und Cremes. XXI 
Gefrorenes .:. ee are 505 
— Ananas . 505 
— Erdbeeren . 22020. ..503, 583 
— Haselnüuß .....2.2.2. 2.0. .503 
— Himbeeren. . . i . 504 
— Kaffee 502, 583 
— Milch . 584 
— Mandarinen 504 
— Mandel & 503 
— Marillen . . 503 
— Melonen . 505 
— Orangen . 504 
—  Ribisel P 504 
— Römischer Eispunsch . 2.907 
— Schokolade. . . 2 2 2 2.2.2... 502 
— Vanille. er se. 70 
— Weichsel . 504 
— Zitronen . 504 
—, gebackenes . . ». 2» 2.22 02.. 403 


Gefüllt, s. das betreffende Hauptwort 
GehackterLendenbratenaufdeutsche Art 220 
— — auf griechische Art A . 220 
Gekocht, s. das betreffende Hauptwort 
Gekörnte ne leer resle e Il: 
Gelatine. . s ER RE NxI 


Gelbe Rüben. Et en RIO 
— — -Püreesuppe . ...2...... 8 
— — Salat... ... Br er: -| 
— — -Suppe 43 


Gelee (siehe auch Da Sulzen)XXI, 512, 578 
Gelees, süße (siehe auch bei Sulzen) 


R XXI, 512, 578 
— Apfel er ee ID 
—- "Bananen. 5 5 0% 0 ern 0 0.502 
— Blanc-manger. . . EEE 1: 
—. Erdbeeren: -: +. “:-.° 1 wos wu te 583 
— Früchten . . . ..... .512, 578 
— Himbeeren. . . 2.10.9098 
== Kakao: ur. 0. Wen „ . 583 
— Mandarinen .„ 582 
— Milch er DSB 
—: Orangen... . 2:22 0.0.0 513 
=. QUER: u 8: 8 . 512 
u, Ribisel., au we wa Bein 522 
»—— Stachelbeeren. . . . 952 
ne ZUTODEN: 4 re ner te 513 
Gemischtef(r, s) Brot. . ...: 2... 461 
— Dunstobst . . ..... . 542 
=. Eiscreme: u. a . 479 
— -Farceklößchen . -. ». .»... . 305, 312 
— Koteletten . . .» . . .... XXIV 
Salate 1.40, 40 0 rt rennen 334, 341 
Gemüse, Hülsenfrüchte und 

Schwämme .......2.+.. 275 
Gemüse, Aufbewahrung . . -.. . NXI 
— auf englische Art. °. . .... 0. 73 
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Gemüse auf französische Art. . ... . 75 
— auf italienische Art 
— auf polnische Aıt .. -. 2... 7% 
—, gebratene, gebackene . . . ... 80 


— -Auflauf ...... . 83 
— -Baweusen . ..-.. 2.2.2.2... 156 
— re (Konsommee) . 20 
— — (Pudding) . . -..... 84 
= — Mit Hm; u: 0°#0: 18° 10m 0 96 
—, Einlegen (Konserven) . . XXI, 557 
— Fisch. . % . . & 194 
>= IN-ASDIE +. 5: 0.08. Ser arten ia 169 
— -Jardniete : : 2.020000. 286 
—, Kennzeichen der Beschaffenheit. XXI 
— -Knödell ....... ae lee 96 ° 
— -Kochen . ....-....- XxI 
— -Kraftsuppe. . ..-.... ER RE > | 
— -Kroketten .....86 
— -Laibchen . ...... F 86 
— Macedoine ET RENET 96, 286 
— mit Esg md Öl: - + -.-- 78 
— -Pudding . . . 2... 2.0 0.. 84 
— -Röllchen. . . ..:.....2...86 
se =-Salat 2.0 2 ee 78, 334, 561 
— -Scheiterhaufen eh ler ze Bi 2er ee. 96 
— -Sturzpastete . . . ce... 7 
— -Suppen . ee ee 36 .5 
— TEIDeN 3,08. 00.0 ee 5 
— -Vorspeisen 73, 75 
Genfer Torte ... 445 
Genußmittel . . .. 2. 222.0 0.. 658 
Gerbstoffe -. - -. - - - > 20.0.0. XVII 
Germ (siehe auch bei Hefe). . .XXI, 455 
— -Butterteig . . ». » 22.0.0. 464 
— -Grießknödel . . -. -». 2-2... 477 
— -Kartoffelteig . -. - - . - - . 608 
— -Knödel . ... 2.0... . 457 
— -Omeletten * . ...... 458 
— -Reifkuchen mit Rum . 459 
— — mit Orangen . ....-- 460 
—.,=Teig: 5,70 #e ar re 455 
Gerollter Nierenbraten 229 
— Rostbraten . .. .. 0... 207 
Geröstel, Tiroler -. . -. -. »- - 0... 153 
Geröstet, s. das betreffende Hauptwort 
Gerstel, Ulmer (Rollgerste) . . . XXXIU 
Gersten-Mehilsterz . . . . - - | 
— -Schleimsuppe. . - - - 0. 596, 568 
Geruch der Seefische, dessen Ent- 
fernung -» » 0.0.0.0. XVII 
Gerührte Kartoffelröllchen. . . - - - 298 
Gesalzene Milchsuppe . . » -» -» » - 569 
Gesotten, s. das betreffende Hauptwort 
Gespickt, s. das betreffende Hauptwort 
‚Gestürzt, s. das betreffende Hauptwort 
Gestutzter Tafelspitz. - - - - - - XLIV 
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II. Vorspeisen und kleine Speisen. 571 


III. Fleischsulzen, Fleischspeisen. . 574 
IV. Gemüse, Beilagen, Soßen . 576 
V, Süß- und Mehlspeisen . 978 
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— — -Pudding 311 
— — -Schmarrten 419: 
— — -Torte. . z 421 
— -Kolben auf englische A Art > 74 
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— -Kuchen (Germteig) . 474 
— -Marık ... R . 552 
— -Marmelade . 5 . 549 
— nach Colbert . 425 
— -Parfait. er . 503 
— -Plombitre . .. . . 503 
— -Reis. u . 422 
— -Röster. . . ... . 546 
— Schaumkoch (Souffle) . 390, 422 
— -Spalten .. 341 
— -Tascherl . . ....» . 417 
==,“ Törtchen.s ». v0 ser nn ne ar ar an a 412 
Marinade 263 
Marinieren . -. .». 2 2.2... . XXVIII 
Marinierte Fische . . 180 
Mark-Braten . . . . 2.2 2.220200 214 
— -Dunstkoch . EEE TREND 20 
u: Hödelauppe - u ee ee 18 
— -Nockerlsuppe. . ... . ren DO 
— -Schnittensuppe.. . .- - 28 
Marmelade(n). "Xxvu, 549 
— -Germkipferl . .. 2... - ey ;:| 
— -Kuchen 479 
u EREISE ee Nee 422 
Marmorierte Glasur . PEN N TE e 514 
Maronen, siehe: Kastanien 

Marsalabraten . ». » 2.22.2020. 215 
Marzipan ». - : se. 00m 000 433 
= Ni ereraeeeeeet 449 
Masagran ur ee N 522 
Maschinrostbraten Ne der he een 206 
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Massenverköstigung . EEE 396 
Masthühner (auch bei Poulardes). 267 
Matrosenfleisch. . -. 2 2.2...“ 148 
Maultaschen . ..... . . 472 
— (müärber Teig). x 354 
Maurachen-(Morchel- )Braten . . 214 
Mäuse, gebacken (Mehlspeise) . . 459 
Mayonnaise (Eieröltunke) . . XXVIII, 324 
salat. ae . 337 
— -Sardellensoß . ..... . 324 


—, schwedische. . . 2.2.2.2... . 323 
=: ESOBEen . u u a a re ee 32.322 
—, spanische. ...... 323 
— Trianon .... 323 
u VETÜL:, 152003 a ee ee 323 
— vom Fisch (Schill) . ET EE- 178 
Mazdaznan-Diätetik. . XXVIII 
Medici-Bombe . . . . ...... .505 
Meerspinne. . ...... EEE IL, 
Mehl, Aufbewahrung . . . . . XXVII 
— -Nockerl an Mor fon de . 304 
Fe ESUDPE" 1.0: a ma. rec 
—-, Polenta- PR . 706 
— -Schöberlsuppe are Eee 
— SUPPEN a sa . 92 

"XXIX 


— und Teigwaren 
Mehlspeisen und kleine Bäckereien 340 
Melanzane . XXIX 


— auf Görzer Art -. -. . 2 2.2... 290 
—,'gebacken..- z- =- ana re we wo 82 
Et 1): 11 Be ae N 94 
—, überkrustet . . . .... irre 
Melba-Birnen. . . . . .». 2.2... 508 
—. »Ptirsiche ..: - #2... 10 2 0 0 508 
Melonen, eingekocht . ....... 545 
BIS N N ee 504 
— -Gefrorenes . ». 2. 2 2 2 2.20... 506 
— in Esig . . ehe are 356 
Menü (Speisenfolge) . Ser ren ns XXIX 
Meraner Creme. . . 2. 2 2 2 2 2.0.% 497 
Meridon, Krebs- . . -. ... 2.2... 127 
er REISE) 1a, da Sera elle here 22 
Merian: + u wa Eee Nee 186 
Mettwürst: +. ss ns XXIX 
Mexikaner . -. -. ... RT Te Br 245 
Mexikanische Mayonnaise . . . . 323 
Mijotieren . ». ». 2.2 22.202020 XXIX 
Milch, Allgemeines . ...... XXIX 
= Brot: sn a ae. ne tee 462 
— «Einmach. -s 2.0 000 a 000.6 XI 
— .=-Kärtoffein. . «0.0 88% 293 
zes ES. Ya ee 384 
um @elees".-... ar, nen rer are 386 
— -Getränke, besonders für Kranke. . 585 
— -Kognaklimonade . ......x 585 
— «Likör .: ... ee Er ae 533 
—:.-Nudet: :; ». : ©... .% ar 367 
= sPunsch> 8. we ee ae 586 
= #REIS%. 2 ur er ae 421 
es. SRUME ea: 2 ar ae. nal ar arena . 585 
— -Schokolade. -. » » x 2... ..% 522 
u, SSHT Bet: - 2 5. a ea are er 586 
— -Suppe. » x see e.e ne... 40 
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569 
—— aUfe. wre 40 
süße 05 re 570 
Ei: Bee: ae a 585 
WEIN: 2 5 ae 585 
Milz-Croütons . 25 
— -Rollensuppe 24 
— -Schnittensuppe . 25 
— -Schöberlsuppe . . » » - 17 
0) EEE ET Er a OL 
Minestroni . . .» 2» 2er... XXX, 7 
Miepat, 2: newer XXX 
Mischgemüse . . ». . . .» » 76, 286 
Mischgericht, siehe: Ragout 
Mischmarmelade > . 1; 5 | 
Mitarbeiterverzeichnis aan „VI 
Mixed pickles . .. . - XXX, 560 
Mock-turtle-soup . ..... u 
— — — Clear .... 2.00.00.» 27 
Mohn-Beugel. . . 2.» 2.2... . . 464 
— -Germkipferl . . ...... . . 469 
— -Kolatschen.. . . 471 
— -Kuchen . . 349, 479 
— -Nudeln . . 368 
—_ — (Kartoffelteig) . EErTe 416 
— -Strudel . . 2.2 0 .2.. 475 
—="=TOorte; & ur. Eee 455 
Mohr im Hemd . ...... 438 
Mokka-Creme. . . 494 
— — -Torte. ehe er ee 1 
MOIKE 05. ua ar ee ee . XXX 
Möndamine 0.00. 0 0 a ne - RR 
— -Pudäing ..: . 2200 0.00% 578 
Monte Carlo-Tournedos Age 225 
Moosschnepfen, siehe: Schnepfen 
Morchel(n), siehe: Maurachen 
Mornay- Bier . u. 0 06 a nee DA 
Mosaikbrot. -. . » 2 2.2 .. 114 
Mousseline-Mayonnaise 323 
= ESOB’ er... er ee een e 319 
Münchener Pickelsteine R : 147 
Mundmell . r XXX 
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Mürbteig. . ». 2... 0... 346 
Muskazonen . . . 434 
MUST N N a ae 564 
Nährhefe, siehe: Hefe 

Nährsalze: . ...- #0. 0. 2... 664 
Nahrungsmittel, Ausnützung. 672 
—, Frischhaltung . XIX 
—, Verdaulichkeit . -. . .. 2... 672 
Nährwertverzeichnis. . . . 2.2... 687 
Napoleon-Schaumtorte 444 
Nappieren . . ea er a Be RR 
Nassauer Braten ae . .. 215 
Natron, benzoesaures (Eozettabletten)” xVI 
ee SWASSETRIAS. 5 na cn ch rn XIV 
Natur-Braten. -. . ». 22 2 22.2. XIX 
u SEORZEL. 2 a ar 235 
DET RUBBe . 382 
NEM-Lehre 
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Niederländischer Kalbsschlegel . . . . 
740 
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Nieren-Braten . . . »- 229 
— —, gerollt 229 
— , geröstet 161 
— mit Hirn . 161 
— -Omeletten 71 
Nockerl, Eier- 304 
—, Farce- . 305 
—, Fleisch- 2 a 305 
—, Kartoffel- . . - 305 
—., Leber- . u 1! 
—, Mehl- . . 11, 304 
—, Polenta- . . .....- a \ 
—, Salzburger . .». .» . .- - . 375, 408 
-—, Schnee- .: . 0. . . 385 
— Suppen- ne ee 11 
— Zwiebel- . .» . 2.2... 304 
Non plus ultra . 352 
Nordbahnkrapferl.. 437 
Norwegische Taschenkrebse, siehe: Skampi 
Nudel(n), abgeschmalzen . . 302, 308 
— -Auflauf R . 368 
— —, Topfen- . . 368 
—, ausgedünstet . . F . 368 
—, Kärntner Käse-. . . - . 369 
—, Milch-, . . 367 
—, Mohn- . . 368 

—, Nuß-. ER . 369 
— -Suppe . 2.2... 9 
— -Teigsuppe e Fuer: 2.9 
— Topfen-. . . 2... . 457 
Nukleine. . 660 
Nürnberger Lebkuchen . 483 
Nuß-Bäckerei. . 365 
— -Beugel . . . 469 
— -Dessertbäckerei N . 448 
— -Dunstkoch, -pittah . 442, 448 
— -Germkipfer! . 469 
— -Kipferl. . 469 
— -Konödel. 0.475 
— -Krapferl . . 352, 382 
— -Kuchen s 349, 40", 479 
— -Likör u... = 522 
— -Marzipan. . 433 
— — -Kugerl . 449 
— -Nudeln. e . 369 
— -Pittah . . 349 
— -Pudding . . 442 
— -Rolle A . 448 
— -Schaumtorte . 2. . 446 
— -Schifferl . . 353, 580 
— -Schnitten . 447 
— -Stangerl . . 352 
— -Strudel . . 475, 476 
— -Torten . i on. 447 
Nüsse mit Äpfel . 448 
—-, grüne . 545 
—-, schwarze . . 545 
Obers-Gefrorenes . . E ur BRR 
— -Kren rc h . . 321 
— -Mandelgefrorenes ; r . = 503 
Obst, Aufbewahrung ; . XXX 
—, Kennzeichen Rn . XXX 
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— -Kuchen . . 357, 405, 479 
— -Schüsserl. . 364 


— -Speisen DEREN . 568 
— -Suppe .... area, 207 
Ochsen-Füße, gebacken, gekache. . 158 
— -Gaumen . 2 . XLXIX, 158 
— -Herz. . 158 
— -Maul. . 158 
— — -Salat. . . AXXI 
— -Schlepp, gedünstet 148 


— — -Suppe, N 5 N Re 
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Oglio . . a ar Ta ya len 
Öle, Allgemeines ERBEN TER. 
Omelette, Backpulver-, Bauern- PR 
„.Biskuit- 2 ea... 
—, Eier-. . a er ee ner 09 
—, Gutenberg BE ee en ee tree. dl 
==, Kraut. 4... es ee wen 1 
—, Kräuter- . SE Hsne 
—-, Livorno- . . re ae a A 
— mit Champiguonfülle. er ee AN 
— mit feiner Kräuterfüle. ..... 7 
— mit Kalbsnieren. . ....... nn 
=. .MiIt Käse... 200 Bee 2 
— mit Nierenfülle . . ....... nn 
— mit Pilzlingen. . . ..2.2......7% 
— mit Schinken . . . 2.2.2.2... 
— mit Spinatfülle , : 2. 55... 72 
—- mit Tafelpilzen Be Harn 
— mit Wildfleischfülle . . . .....72 
— mit Wurstfülle . ... 2.22... 70 
—, Rum- an a ale de 
—, Spinat-. ee a I a Er ke 
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—, süße. . 577 
—, Tegetthoff- . ur a Te ae 71 
Orade:;-.: 5 "wer 189 
Orangeade . . h 523 
Orangen a la cröme. 500 
— -Busserl. 388 
— -Creme.. . . 420, 498 
EIS. ar ta er ern . 504 
—, gefüllte. 500 
— -Glasur . R 513 
— Jans... 8 8% 946 
— -Limonade 523 
— -Marmelade . 551 
— -Salat . . 337 
— -Schalen, Arancint. 518 
— -Schnitten 398 
Soße a en ra ey rate 321 
ea Sllzi re ee aa ee 513 
Orangetti .. 0...» . 518 
Ortsscherzel -. . . .... . NLV 
Ortsschwanze: oe tere ne NLV 
Österreichische Suppe . ee 
Oxalis auf englische Art, ..... . 74 
— auf polnische Art ...... +. .- 77 
—, gebacken. . ce... + 80 
—, überkrustet. . .. ee... 19 
Dro-Bonillon. 2 aa 0» 000% 31 
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Pamnis)yy la ar xXxxI 
Falatschinken ; - = x». 33 es 342 
—,.ADIEl.. 0.4.0 ne = Bde 
— "= AUflauf: 0-48 % 2:22 ae a BA2 
== 7MiE- Creme: 4.5. ...0. 00 ae rer nee DIL 
==, Rahm: .. 00 12 Sale :aia de A 343 
—,:Schmken- = 1.2. in #0 % 573 
—, Topfen- re . 343 
—, Zitronen . .. . 342 


Palisaden -. . - » -. - 2... XLVI 


Palmenblätter . ..... e . 487 
Panade- u. 0.n. . 56 
Panadensuppe . .... . 56 
Panamatorte. . . 2.2. .... . 439 
Panieren.. a ee ee je xXxXxXI 
Papillotes, en .. . 2.2.2.2... XXXxXI 
Paprika-Hühner ...... . 139 
— -Kartoffeln . . . 2. 22.2.2... 276 
hr salat, ana a ee 561 
— -Schellfisch .. -. . » 2.2.» .. 188 
—=--Schnitzel;-- :. 2.” & 3 a Was 237 
—- -Schoten, gefüllt. era IM 
Paradiesäpfel, Allgemeines. .... . 705 
Paradiesäpfel-(Paradeis-)Braten . . . 216 
— -Dunstkoch (Suppe) -. . . .»... 19 
—-, Catchup Be an en Marne re . 563 
— -Fisch . . 2 re er Ken verreh9 
—, gefüllt .-. . . u a a ir ID 
—, grüne, eingemacht. nr a ar 
—, —, inEsig ....... . 559 
— -Makkaroni . . ..... . 302 
— Mark... ee in . . 563 
== »=PUTER: ie, 2, aa. Aa de. en a tere . . 563 
FEeRels in. a ee Zate net ae . 301 
== /=#R1S0L10=.,3. 3.2.0 aa ee ee ne 171 
=eraSalat: 2.2 2. See . . 332 
— -Soß auf Wiener Art. . . 315 
— —, gestaubt. « 315 
=== SUPPE -S 8- 10 9. ul ae wer F 47, 48 
Bartaltsı.. a, er 2 AH 503 
Parieren.. 2». 2a. 000005 XXXI 
Pariser Becher... .:.... =... 506 
=. Braten ne ee ie ie ie 215 
— Creme . 2.2.2.2... 200% . 506 
— Gemüsesalat. . . . 2.2.2.2... 334 
— Krapferl . . 2.2: 20.000. . 413 
= REIS 5 5 a a a a ee ie 422 
— Schnitzel... . 2.2... 239 
Sr SDER.N en ee 433 
— Stangerl . -. . 2.2... . 581 
= Suppe . » 2... ee OD 
— Würfel... ..... > 7 
Parma-Kalbsrippchen . . .. . . . 238 
— —, überkrustet . . ..... . 238 
Parmesan-Dalken. ...... . 309 
— -Dunstkoch . . . 2... .. . 105 
— -Gerstelsuppe (Rindsuppe) . 571 
— -Pudding . . » » ...... . 105 
— -Reissuppe . » 2... 0... . 235 
— -Stangerl . » » ».... „ 353 
Passieren . .:».... ze 

Passiert, siehe das betreffende Hauptwo 
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Pasta sciutta. . 304 
— -Torte . . . 351 
Pastetchen, Blätterteig- . i . 310 
— mit feingewiegtem Kalbfleisch. . . 107 
— mit Salpicon nr . 119 
Pasteten, Fleisch-. . . 117 
—. Gansleber- . su . 120 
—, Gemüsesturz-. . - » ee ee 
—, Hasen-. . . 2 322,123 
—, Kalbsleber- . A . 119 
—, Käseblätterteig-. . 103 
—-, Madrider Sturz-. 125 
— , Makkaroni-.. 124 
—, Rebhühner-. 123 
—, Schinken- a 121 
—, Spaghettisturz- . ‚126 
— -Speck XAXI 
—, Wild- R 121, 168 
Pasteurisieren NXXI 
Pastinak. XXNıI 
Päte. . NXNXI 
Patience . A 386 
— -Bäckerei . R . 386 
Pavesen, siehe: Bawensen 
Pektinstoffe . 663 
Peperoni. XNxI 
Peptone . 5 . 672 
Perle, große . . '. 536 
—, kleine ... . : 536 
Perlhuhn, Chaud-froid. vom R 169 
—, gebraten . Be . 270 
— mit Rahmsoß . 272 
Perlzwiebel. AXNxXI 
—, gedünstet. . 290 
— in Salz. 560 
Pesci di mare ; 186 
Pester Lungenbraten 218 
Petersilien-Kartoffeln . 292 
Pfannkuchen mit Hirnfülle . 154 
Pfefferminz-Nüsse 491 
— -Soß . 326 
— -Spitz 213 
— -Zuckerl ER 518 
Pferdefleisch-Suppe . . 29 
Pfirsich(e)-Bowle . 530 
— nach Cound& 424 
—, eingekocht . . . 543 
—, gedünstet. 538 
— -Flankuchen. . 348 
— -Jam.. ; 546 
— -Knödel. 417 
— -Kuchen 6 357 
— -Marmelade . 550 
— -Melba . FR ya 508 
Ei ROSLET u 5, er 546 
— -Spalten 341 
— -Trank . 530 
— -Wein . 525 
Phanzenl. 5 NXXI 
Pflaumen (auch bei "Zwetschken), ein- 
gekocht. ..... r 543 
—, gedünstet. 539 
—, gedörtte . . . 540 
— -Kompott, frisches & 539 
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Pflaumen-Kuchen . . 474 
— -Röster. . 946 
— -Spalten . . 341 
Phosphor . 661 
— -Salze 665 
Piccalilli . 2 5 "XxxI 
Pickelsteine, Münchener R ; 147 
Pignolienkipferl . 380 
Pilaw, Kalbs- . 146 
—, Lamms- . 146 
—, Rinds- . . 146 
—, Schöpsen-. . 146 
—, Schweins-. 146 
Pilze (Schwämme) "XxxI 
—, Baweusen. . 156 
—, getrocknet . 563 
— in Essig . 559 
-- in Salz. . 558 
— -Hackbraten . 152 
— -Knödel . . 306 
— -Laibchen. 85, 151 
— -Pickelsteine . 147 

— -Salat . 336 
Pilzlingfe) . NNNI 

—, gebacken R 98 
—, gedünstet. 98 
—, mit Ei. ..9 
— -Braten. eu . 214 
— -Hackbraten . .. . 151 
— -Laibchen. . 151 
— -Omelette. 70 
— -Schnitzel. . 85 
— -SoB. . 317 
— -Suppet . 49 
Piment be ae 2.706 
Pimpernelle . .. - . XXVII 
FPinze . . . . 466 
Pirogen, Fleisch- R . 606 
—, Kartoffel-. . 369 
Pischingertorte a . . 488 
Pistazien, Schälen. XXXIL 
Plum-cakes. . 483 
Plumpudding. . 407 
Plunderteig. 2 . 464 
Pofesen, siehe: Baweusen 
Pockerl, siehe: Indian 
Pogatscherl, Grammel- . 473, 491 
Pökeln. XXXII 
Pökelzunge. . 204 
Polenta . 311 
—, geröstete . a 
— -Nockerl ei 
Polnisch, siehe das betreffende Hauptw ort 
Polpette . r e RERAL; 161 
Polster Kartoffeln. der 300 
— -Zipfe R 5 . 366 
Pomeranze, siehe: Orange 
Ponche, siehe Punch 
Pörkelt Braten . . 217 
— -Hühner a . 139 
—., Kalbs- . 2 . 130 
—, Lamms- e . 138 
—, Schöpsen-. . . 138 
—, Schweins-. . 137 
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Porree-Gemüse . 2 Re 286, 289 
——. SBQUPPE:. 0 0 wre .. 45 
Porterhouse-steak.. AXXXII 


Portorikosuppe . . En Seeger. DE 
Potage Chesterfield . . XXXVL 29 
Pot au feu. . . . XXXIL 28 
Poularden Giche : auch bei ee) 267 


Powidl. . . 2 an en ILS: 
— «Strudel 3. 03 000 re er 008 
— -Tascherl . . 371, 417 


Prager Kartoffelsuppe. : FRE ER \ 
— Püreesuppe . » 2. 2.2.2... 80 


— Zwieback . . . ..... 5 3.08 
Präserven, 2 2.2.8.0 XXXI 
Preis- und Nährwertverzeichnis . 679 
Preiselbeeren . . . ea er 
—, eingekocht (Jam) . aan ner ar ID 


— —, ohne Zucker. . . » 2.2... .5348 
==,eKreNn . . ee 2.920, 948 
— SalE. ..e ran Be ee DD 
Preßburger Beugeln. ee Er 469 
Preßhefe (siehe auch Germ) . XXxXII 
PreBßkoBli 4.2. = nn he re SSL 
Preßwurst . . N re A 
Preußische Suppe. : a were 
PrinzerSiunenkartofiel.. ee 296 


Profiteroles. . . FR RER YA 
Provengalisches Kalbsragout . aa er 
— Lammsragout.. .. 2...» 132 
Ptomaine .. . RE XXXII 
Pudding (siehe Suche Dinktkosh) XXXII 
—, Champignons- . ee 99 
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EN IMIEREITDE ui. lee ans an 200 
ENGHEeBE- 2 Mesa an 
=, GEllläge: 2.3.2 08.00.0000 ee ee A 
SANS Ha are der ana er er 62 
—, Italienischer . . . 2... 0... 44 
—, Kabinetts- . . . 2.2... .416, 510 
= ARAHCE= ne ce ra ae ae 
—, Kaiser- . NR N 
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= Rastamien- 0 ala AR 
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—, Mondamine-. . 2... 22.0.0. 578 
ENDE 20 da de ae 142, 448 
—, Parmesan 105 
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—, Reis-. a ns er Sehen. ta 574 
—, Schinkenreis- . . - 2...» 1:72]: 
u. Schokalade-.. „au an ee u 437 
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So Tales von an ae 99 
—, Waldmeister- . x... 00... 510 

407 


—, Zitronen-. » «0... RE 
Dee a a 
Pumpernickel. a 


Punsch und Bowlen. . . 529 


Punsch von Rum oder Kognak .. . 
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—-, Bordeaux- . 
—, Eis 

— -Glasur. 

— -Kırapferl . 
—, Römischer 
— , Schlummer- 
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—, Schwedischer . -. . .. . 


== »Borte.. 4. see 
—., Vanille-. Ei 
Purinbasen. . . . 
Puter, siehe: 


Quaker-oats . . 
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Quellennachweis ... 
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Radetzky-Torte. 
Radicchio-Salat. 


Radiescben (siehe auch b bei Rettich). . 289 
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— -Suppe se 
Ragout, braunes . .. . 
—-, Bries- 

—, Fasanen- . 
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—., Hirsch-.. 
—-, Hühner- 
—, Jager- ..... 
—, Kalbs- . .. . 
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— — Lamms-. 
—, Rebhühner- . 


SENREehn=.r rat are 
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— -Schnitzel. 
— -Strudel 


— -Suppe. . 2 2.2.00... 


Rapunzelsalat 


Rasch zu bereitende Speisen. 


Räuchern des Fleisches . . . 

Ravigotsoß. 

Ravioli . 
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—, gebraten . ». - x... .- 
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—, gedünstet mit Rahm 
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Rebhuhn-Ragout . . er Kr IR 
— -Suppe.. ee ge > See 
—— UNgarISches u... 2.0.0: 5 0a se 108 
Reh-Ragout . re er ER 
— -Rücken, gebraten. ee 
— — mit Rahmsoß . 80000 261 
— —, falscher .....- a 5 | 
— — (Mehlspeis) ee a 
— -Schlegel mit Rahmsoß Es: | 
— -Schnitzel (Filets) . |; y- 
— -Schulter. . ..... dr 8 ce 208 
— — gedämpft . . 2» 2. 0002... 258 
— — mit Rahmsoß . . . . . . .. . 262 
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gedämpfter . -. ». 2 2 2..2..... 300 
gedünsteter ... 2 2 2 2022.02... 300 
-KoblsUppe „x »-.-. sa 2 u.a 8 
-Meridonsuppe. . » 2... 33 
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— in der Pfanne . ... . . 224 
— in Madeirasoß . .. . . . 225 
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— — Bröselknödel. . » » » 2... 14 
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— — Dunstkochen . 18 
— — Eier, 5 5 
—_— — Eierdunstkoch R 18 
— — Eierkonsommee. . . ......18 
— — Eierschneeschöberl . . . . -». 16 
— — Eierstich. . . . 18, 571 
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— — Erbsendunstkoch . . . .... 19 
— — Erbsenkonsommee . ..... 19 
— — Erdäpfelknödel ....... 14 
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— — Fleischknödel. 15 
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— — Tropfteigerbsen 10 
— — Zwiebelringen 28 
— — Gemüsen ... Naar ee 5 
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— — -Rollen . . . 222728, 24 
BERBBRE 370° VRIREETEHENIESNG 
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Kohl und Frankfurterwürsten 6 
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Milz-Croütons . . . 2. .....25 
-Rollen (Rouladen) . ..... 24 
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Rissolen . . . XXXII 
— Him-. .. R 113 
 Kalbfisisch . 113 

—_ Kohl. . 113 
— , Schwämme-. . 113 
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Sandwiches . u de A 22 SD 
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Sauerampfer-Soß . . . . 316 
— -Suppe. . a ae 44 
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Sauerkraut. . . . 2... . . 561 
—., einfaches . . . » 2... . . 275 
—, eingesäuertes . . .»...» 6 DD 
—, gedünstetes . . 287 
—, gestürztes. 88 
—, Salat. ya a e . 333 
—, Wiener. . . er. 285 
Sauer, siehe das betreffende N 
Sautieren le r . NXXIV 
Savarin . . . 459, 960 
Scampi (Skampi) . . 199, 200 
Schaf, siehe bei Lamm 
Schaidenschnitzel . . R . 184 
, Schalotten . . XNXIV 
— -Braten. . 214 
—, gedünstet. . 290 
Schaltiere, Fische. Fe Ur 17; 
Scharfe Kräutersoß . EV 
Scharlotten . 290, 509 
Schaum-Koch . . . 390 
— , Erdbeer- . . . 390 
—, Himbeer- . . 390 
—, Marillen- . . . 390 
— -Pastetchen . . 486 
—, Ribisel-. . 390 
— -Rollen. . ... . 487 
—, Schokoladen- . . 390 
Schaum-Skarnitzen . . 393 
— -Tüten . . . 393 
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—, Hunyadi- . . 449 
—, Indianer- . . 410 
—, Napoleon . . 444 
—, Nuß-. . . 447 
Scheiterhaufen . : . 121, 127 
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—, gebraten . . 187 
—, gekocht. . 186 
—, in Essigsoß. R . 187 
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—, Paprika-Sch. u . 188 
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Scherbet, siehe: Sorbet 
Scherzel, Bein-Sch. . . . . . NLV 
—., Orts-Sch.. . . . . NLV 
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—, weißes . . Se XLV 
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— —, weißes . 202 
— -Soß. A n . 320 
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—, gebraten ...... u. 181 
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Schmelzglasur . 
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-, Gillape-T. 5 wa: #440, 446 
-——, Haselnuß-T.. N 389, 403, 447 
-——, — -Schaum-T. .. . 447 
-——-, Hofrats-T. a! . 445 
---, Hunyadischaum-T.. . 444 
—-, Indianerschaum-T.. . 410 
—-, Jubiläums-T. . . 354 
—., Kaffeecreme-T. . . 389 
-—, Karotten-T.. . . 443 
—, Kartoffelgrieß-T. a: \. 

—-, Kastanien-T. 410, 452, 453 
—-, Königs-T. rc Al 
—, Linsen-T. . N ea year ar ar 3 Ad 
—, Linzer-T. .. 2..%% 3% 260, 361 
—-, Maicreme-T. ea era AL 
—, Maisgrieß-T. ee N 

—, Malakow-T. . . . 401 
—, Mohn-T. . . 455 
— , Mokkacreme-T. .. All 

—, Napoleon-Schaum- T. . . 444 
er‘ Nuß- ER te ee ie 447, 448 

—_ Schaum-T. MR Ener 446 

—, Panama-T. . . 439 
==; Pasten-T. .. en ee 351 

— PISCHinsar-T, .- 40 5 wre 488 

—, Punsch-T. . FERNE WE 2 402 

—, Radetzky-Kastanien-T. ee 453 

—, Sacher-T. le ee er 430 

= BANAST.. u. le ee ie 480 

SEHR, 4 5 ea s 438 

=, SchneeT, a 2a ae ne 
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Torte, Schneider-T. 
—, Schokoladen-T., s.: Sacher-T. 
—, Schokoladencreme-T. . . . .389, 434 


—, Seleskowitz-T. - 2 2 2.0.% 402 
—, Stephaniecreme-T.. . . ..... 450 
==). Lopfen-T.- 20: 2a. 428 
—, Traunkirchner-T. . . ...... 351 
==, Lriester=T. 0.0 3 a 444 
—, Tutti frutti-T.. . . . » » 22... 441 
—, Vanillecreme-T. . . . ...... 399 
—, Veilchen-T.. . ..... ® 439 
—, Wind T., spanische ....... 385 
—, Wirtschafts-T. . . - - 22 2.2. 391 
—, Zitronatcreme-T. . ....... 399 
Töten der Krebse. ... . XXVII, 200 
Touloser SoßB. . ». . . 2 2 2 2 2.0. 320 
Tournedos & la czar . . ...... 225 
3m. SpleßB. 4 sec me rn en 224 
— auf Marschallsart . ....... 225 
— auf dem Rost. . ........ 224 
— in Gemüsekörbchen . . . » . . . 226 
— in Madeirasoß. . . . -. 2»... 225 
— inder Pfanne. . .. 2...» 224 
— nach Metternich. . . . .» - 225 
— nach Rubens . .....:.-.. 226 
—- Tussische:-7-..-.2.0- 1048: we ie 225 
— ä la Monte Carlo ...... >. 225 
u FrIEga San er eh er artenne 224 
TORIDE.- 2 eher XXXVII 
Transchieren . . ». .. 2... XXXVIII 
Traubenstrudel . . . . . 2.0... 372 
Traunkirchner Torte . . . ++. 351 
Trianonsoß. . .». » 2 2 2 ern 0. . 323 
Triester Torte . . ». » 2-02. 00.. 444 
Fristel: 2 2.000 ner arte XLVII 
Trockenbeize. . . » » 2... 0... XI 
Trockenhefe . . ». 2 2... ee... 715 
Trockenmilh ......e..r... 715 
Tropfteigerbsensuppe . ». -» » + + - = 0 
Tropfteigsuppe . . er. * 10 
Trüffeln . . - . 22.200 00.0 715 
Trüffelleberwurst . . . 2... 0... 175 
Truthahn, siehe: Indian . . - : - - 270 
TSCHaL =: 0. ee we are 525 
Tunkeier. . - :» 2.2.2. 0000° 59 
Tunkmasse. .... - xX 11I, 433, 514 
—. “Glasur & ne. wer men 483 
Turbot- ca. 2.00 2 we 186, 194 
Türkischer Kaffee ... . ».....° 521 
Türkisches Schöpsenfleisch . - - - - 146 
Türmchen . . 2... 0.0... 414, 454 
Tutti frutti-Creme .... 0. . 449 
== Torte: 0... wen se are ee ia ie 441 
Überkrusten . .». -» 2...» XXXVII 
Überkrustet,s.d. betreffendeHauptwort 
Überraschungseier. . “0... 63 
Übersulzt, s. das betreffende Hauptwort 
Übersulzungssoß, braune . . ..« » 327 
—, weiße ..- 2.0.00. 327 
Uffelmanns Flaschenkraftsuppe . . 567 
Ulmer Gerstel . ». » -» cc. 0.0. 709 
— — -Suppe 0... "EEE ; 
— Kuchen. . ... x. ...r* . . 409 
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Ungarischer(s) Braten . Be ER 
— Gulyas. .. “re... 138 
ae ae ee RED 
— Rebhuhn . . .. 8: 108 
— Schill siehe: Schill ungarischer Ey: 
— Spinat... eo.» 50 0,280 
en I rn FA 
— -Butterstangerlı . . . . .- nn. 488 
u CHEN Te ee ae ee ee ER 
a Perlen 5 are Rei 
ar, Ik Butter: .. 333... 5898 
u une BUE KERNE ei ce A 
ee Te re 0 
EB ee .. . 502 
= Kipfel 4 045 5 88 0 08 2 90 
—"<TiKör 2 Se tn Pa: 7 
arsBunseh era 
Sei, »ASEHNIELEN, 3: > sa rar a 6 a 
— .Zwieback . 2 2 2 2 0.0.0.0. 0.39% 
— — aus Eierklar. . . ar 0g 
Van Noordens Haferauflauf reed 
— Hafersuppe. » » x»... . .. 570 
Vegetabilische Suppen. . . »»... 4 
Vegetarierschnitzel . . . ... RR. 
Vegetarismus (Mazdaznan).. . XXXVIII 
Veilchentortte . . .. 2.2.2... . . 439 
Velour-chiffon . . . a Be ae rer 7 
Venezianischer Risotto A FE A | 
Verdaulichkeit der Nahrungsmittel. . + 672 
Verdauung der Nahrungsmittel. . . . 672 
Verdsoß ...... a ern ee 
Verfasser des Buches . . . . 2... VI 
Verlorene Eier... we win ie 
—, Gambetta- ..... en zn dar" 30O 
= gtatmiert . ae. ur 
— im Nestchen . . .» 2.2.2 .2....63 
—. mit Choronsoß . . . 2... ... 64 
— mit Kaviar. ... . de ie er an 0 
—, Momay- . 2.2... an. 04 
— mit Paradiesäpfelsoß . 5.5.3.9. X 208 
— mit Spinat... .» =.“ ei: De 
u (SAUER: u. Bere ee ...65 
Se Schwedische . ...... ee 6b 
—, überkrustet. . .. . en SO 
— mit Zunge ..... TEE. 
Verzuckerte Orangenschalen a eh DER 
Villeroihühner . . 2 2.2 2.20.20... 264 
Villeroisoß . . . . 2 2.2.0. ee SD 
Vinaigrettesoß . . ..... Su Y 
Vitamine... 1 er dessen zer ser ha . 666 
Vögerlsalat. . . . . are 2 
Volta vent.z -“-. ner 310 
Volles (Reis) ... „u... 707 


Vorrichten und Teilen von Fleisch 
Geflügel, Wild, Fischen und 


Schaltieren ...... ne EV: 
Vorspeisen und kleine Fleisch- 
speisen . . 22.22.2020... 59, 571 


Wachsbohnen, gelbe Bohnen, Spargel- 


bohnen, siehe: grüne Bohnen 
Wachteln, gebraten 


Walderdbeeren, siehe: Erdbeeren 
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Seite 
Waldmeister-Bowle . . 530 
— -Braten .. . 215 
— -Dunstkoch Pudaing), | kalt. . 510 
Waldorfsalat . z . 339 
Waller, siehe: Schaiden 
Wäallerschnitzel . 5 0.184 
Warm, siehe das betreffende Hauptwort 
Wasser S 5 . 664 
— -Eiweiß . 584 
— -Glas (Eiereinlogen) XIV 
-— -Kakao . 522 
— -Reis ... . 584 
-— -Schokolade. . 522 
— -Spatzen . . 304 

— -Zwieback . 468 
Wecken; gefüllte . & iur . 467 
Weiche (kernweiche) Eier . . 59 
Weichsel Eis . . 504 
—, eingekocht . 542 
—, gedörrt . . 541 
—, gedünstet . 538 
— -Fleisch (Jam) . 547 
— -Kuchen . 406 
— -Likör . 534 
— -Mark . 552 
-— -Marmelade . . 550 
— -Röster . 545 
— -Saft. . . 554 
— -Strudel . 372 
Wein-Essig, siehe: "Essig 
— -Koch a . 404 
— -Kraut (aus "Sauerkraut) . . 287 
— — (aus Weißkraut) . Er 
— -Schaum, siehe: Chaudeau . „511, 582 
— -Suppe . ee 
— -Teig x . 341 
Weinbergschnecke, siehe "Schnecken. . 201 
Weinbrand . 557 
Weingeistobst . 557 
Weinscharlsaft . . 555 
Weintrauben-Kuchen . 356 
— -Strudel x 372 
Weiß, siehe das betreffende Bauptwort 
Weißfische, gebacken . . 184 
Weißkraut, siehe: Kraut 
Wellingtonfilet . . . - . 211 
Welscher Reis . . 170 
— Salat. ....» . 389 
Welsh rarebits . . . 101 
Wels, siehe: Schaiden 
Wermut . . . . XXVII 
— -Cocktail . 3 22027 
Wespennester . . . . 465, 466 
Westfäler Kipfel.. . 469 
Wiener Kalbsrücken . 230 
— Kraftsuppe . . . 29 
— Sauerkraut ... . . 285 
— Schnitzel . . 239 
— Tascherl . 351 
Wild-Beize . s . 263 
Wildbret nach Kartäuserart ; . 118 
— -Suppe. . . Er 37 
Wild-Breisuppe, feins Au* . 38 
— -Chartreuse . . A . 118 


Seite 
Wild-Enten in Rahmsoß. . . . .. . 273 
-— -Farceklößchen . . -. . .» . . . . 306 
-— -Fleisch-Gulyas . -. . . „2... 138 
— — .-Omelette . -. . . 2 2 2.2.0. .72 
— -Hackfleisch. -. . . » »..... 106 
— -Haschee . . . :» 2 2 2... 0. 0.106 
— .Pastete a ae en a ee in ee 22 
— — in Aspik . 2.2. ....0. 0.168 
-— — in Blätterteig . . ..... . 12] 


-—— -Püreesuppe . . 37 
— -Röllchen, gebacken (Kroketten) . 109 
— -Schwein . . A . 256 


— -Schweinskopf, gefüllt ; er ar 2, 
— -Schweinsschnitten nach Lucallus . 259 
— -Suppe . 88 
Wildwachsende Gemüsepflanzen XXXVIII 
Wind-Bäckerei, Kaffee-W.. . . . . . 383 
-— —, spanische . . . . 2.2.2.2... 384 
— -Beutel. . . Ne ee ran dr ar a 
-— -Busserl, gefüllt . Br ee er ee 
— -Torte, spanische . . . 2. 2... .. 385 
Windsorsauce. 6 e .. XXII 
Winke für die Hausfrau” .LXXXV 
Wirtschaftstortte . . 2.2.2.2... . 839 
Witwenküsse. . 2. 2 2 2.2.2.0... 381 
Worcestershiresauce . . Be en ne ZZ 
Wort- und Sacherklärungen an aan RE 
Wrucken .. . . . XXXIX 
Wuchteln, richtig Buchteln, siehe diese 
Würfelsuppe . ne el 
Würste und Wurstspeisen.. ee re 17) 


—, Haus-W. . . ee rc: 
—, geräucherte (siehe auch bei Selch- 
XXXIX, 174 


fleisch) . % 
Würstchen, Frankfürter er er de a 8er 098 
— mit Eiern. er Ai et a OL 


Wurst-Laibehen » u. ee. u -.86 
— -Omslette. 2.0.0 ww 20 
ee ERBlIchen .: u 4. er ee 108 
sr SSEHNSBELh. re re a 
Wurzel-Breisuppen le: ER 
— -Kraftsuppe. . - er 31 
— -Suppe mit Haferreis REED: 
— — mit Res .... a Biere DO 


— -Werk, siehe: Suppenwurzeln 
ee 


Kantnin:. 28 ware gr a 061 
Yoghurt . XXXIX 
— -Creme . . 502 
Zahnbrassen . . . : 2 2 2.0.0.0. 0.186 
Zander Sach een en 
Zapfen. RT TEE TE SE 5 
Zaunerstollen . A . 434 
Zeller, siehe: Sellerie 

ZellkerneiweißB . » » 2 = 2 2 02... 660 
Zellulose. - - 2 2 2 2220... 663 
Zichoriensalat . . » 2 = 2 2 220.330 
Ziegenbraten : ....0.. 0» 0% » = = 260 
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Seite 
Zierspießchen . . en DRAN 
Ziest, siehe: Stachys u . 577 
Zigeunergulyas . ara 134, 135 
Zimt-Karten . . . . .... . 355 
— -Reis (Milchreis). . . . ..... 421 
Zitronat-Creme . . . .... . 399 
Zitronen-Auflauf . . - -» 2 2 2.2... 396 
—- -Dunstkoch . r ; . 407 
— -Es .. TE z 504 
— -Glasur r ‘ . 515 
-—— -Jam. . A . 547 
- Palatschinken. ee . 342 
— -Pudding.. . ..... . . 407 
— -Sulz UNE 513 
Zitterrochen 194 
Znaimer Braten .. . 214 
— Gulyas. ... ..136 
Zucchetti . 94, 290 
Zuckerarten er har er ee 00 
— -Couleur . -» < 2 ==... 519, 537 
— -Farbe . . 519, 537 
— -Grade . er 
—, Kochen, Spinnen des z. Fa 355 
— -Krankenkost, siehe: Krankenkost . 565 
— -Krankheit . . . . 2.2... . 662 
— -Melonc, siche: Melone 
Zucker Be ee A ee DL 
Zwerchried Se XLVII 
Zwetschken, eingekocht EI: ... 543 
—, EsiigZ. . . .. 0... . . 956 
—, gedünstet . . 2 2.0... . 539 
— -Knödel . . 2 2. .376, 417 
— -Kompott, frisches ER 
— -Marmelade. . . . ... . 550 
— -Mus, siehe: Powidl . ; 548 
— -Röster . .... 545 
— —, frischer . I a 539 
—— SOB: u: 0:0 8. 512 
— -Strudel Be 372 
— -Wursst. . . 2... 490 
Zwieback: 
—, Grazer 2. . . . 2.2.20... . 408 
—-, Karlsbader Z. 2 0 107 rer er 408 
—, Mandel-Z.. . . .» 2 2.2.2.2... 939% 
ir Par Fa ae ee OR 
—, Reichenauer Z. -. . : . 2.2... 9396 
—, Vanille-Z.. . 396, 404 
—, Wasser-Z. . 468 
Zwiebel-Breisoß A 318 
— „Fleisch. . . . 2... 146 
— — ala minute. R 147 
— —, frisch bereitetes 147 
— -Nockerl . 304 
— -Ringe, gebacken .. 291 
— -Rostbraten . . » -» - 2... 0.220 
— See ne . 317 
— -Suppe. . 2...» 45 
— -—, Dörr-Z a 45 
— —, schwedische . . - - - - 45 
u ee 45 
— mit Milch. . . - - - 45 
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Inhaltsverzeichnis der Eintopigerichte. 


(Mengenangaben für 5 Personen.) 


Bäuerlicher Eintopf. 
Bauernschmaus 
Bayrischer Eintopf . 


Eintopf mit Jungschweinernem 
N „ Kalbfleisch. . . 


; „ Schöpsenfleisch . . 


Fisch-Eintopf. 
Fischgulyas . 3 
Fisch mit Makkaroni n 
Fisch-Risotto . 
Fleisch-Eintopf . 


Gemüse-Eintopf } u 
Gemüse mit Selchfleisch. 
Gulyaskartoffel . 


Hirse mit Schweinefleisch . 
Hirse mit Speck . 


Seite 


... 988 
. 988 
. 588 


5388 


. 589 
. 989 


. 589 
. 990 
5,090 
. . 590 
. 590 


. 590 
+ 501 
. 591 


. 591 
. 991 


Irish-stew 


Kalbszunge mit Wurzelwerk . 


Kartoffelnudeln, gebacken . 
Kohlrabi-Eintopf . 
Kohlrabi mit Fisch . 
Kohlreis . . . 
Kraut-Eintopf 


Makkaroni-Eintopf . 
Nudel-Huhn . 
Pickelsteinerfleisch 
Preßburger Eintopf . 
Preußischer Eintopf 


Ritscher . . . 
Rumford-Eintopf . 
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